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dokras ober Vefuvian, if ein aus Kie— 
felz:, Kalk: und Zhonerde, etwas Eifen: und Dans 
ganoryd beftehender Schmuditein, der in fäulens 
artigen oder ftengeligen formen Eryftallifirt; er 
iR durcbfichtig bis undurchſichtig, von ſtarker dop⸗ 
pelter Strablenbredung, blau: und röthlihbraun 
in's Schwarze, orangegelb, olivengrün, zumeilen 
blau. Er rigt weißes Glas und Feldfpath und 
wird vom Topas gerigt, Sein fpecif. Gewicht 
ift 3,08 bis 3,4. Gr fchmilzt vor dem Löthrohre 
leicht zu bräunlichem, zumeilen blafigem Glaſe 
und kommt in Nordamerika, Spanien, Norwegen, 
Sibirien, Piemont ıc. vor. In den reinen, durch— 
fißtigen Exemplaren mit bräunlicher oder grünlis 
her Farbe wird er zu Ring« und Nadelfteinen 
verarbeitet. Er wird auf der bleiernen Scheibe 
gefchliffen und mit Bimsftein auf Holz polirt, 
fteht nicht Hoch im Preife. a 
jgel, ift für bie Gärten ein fehr nügliches 
Zhier, deffen Hauptnahrung aus Mäufen, Regen: 
würmern, Werren, Heufhreden, Schneden, Kä- 
fern zc. befteht; nur im Herbft frißt er bismeilen 
einiges abgefallenes Dbft; er ift daher jedenfalls 
eber zu begen, als zu vertilgen. 
GgelsFälber, befinden fi an der inneren 
Fläche der &ebärmutter der Kühe; diefelben dür: 
fen nicht mit Gewalt herausgeriffen werben. 
Ignaabohne, ift der Samentern einer mes 
fonenartigen Frucht auf den philippiniihen Ins 
fein. Sie ift in ihrer Wirkung den Krähenaugen 
gleib, nur ftärfer, und Gaben von 3—6 Gran 
tönnen fon Breden und Durchfälle erregen, ba: 
ber dieſer Samen ohne ärztliche Verordnung nicht 
arigemendet werben darf. Die erfte Hilfe bei Ber: 
iftungen beſteht in einem Brechmittel, nad dem 
Srbrechen in Zrinten vielen kalten Waffırs und 
einer Abtochung von Eichenrinde oder Galläpfeln. 
As bomdopatbifhes Heilmittel mird 
die Ignagbohne zu 3-4 Streufügelden alle 8—9 
Zage angewenbet gegen Gonvulfionen und Krampf: 
le, Beitstanz, gegen ferophulöfe Augenent: 
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zündungen, entzündliche Hatsfchmerzen, periodifche 
Unterleibsträmpfe, Maftdarmvorfall beim Stuhl⸗ 
gang, trodnen eatarrbalifhen Nachthuften, Ge— 
genmittel find Pulfatilla, Chamille, Kaffee. 

Illyriſche Weite, find fehr angenehme, 
feurige, in Dalmatien , Friaul, Iftrien, Kärnten 
und Krain machfende Weine, den italienifchen 
ähnlih. In Galmofa wird berühmter Matvafier 
gemacht; zu Gapo b’Iftria bereitet man ben füßen 
Klein = Zolayer; die Weine von Piccoli, de Sarı 
Patranio, Thomas, der Muscat von Almiffn, der 
Marashinowein von Sebenico, der Bugava von 
der Infel Brazza und der Murzwein von Zeolo 
find befannte und fehr gefchägte Sorten. 

Ilmenau, ift eine Kaltwaſſerheilanſtalt in 
Thüringen. Es find alle Bedingungen vorhanden, 
unter denen bie Kaltwaffereur mit wirklichem Rus 
sen angewendet werden kann, 

Iltis, ift ein graufames und biutbürftiges 
Zhier, der Schrei des Geflügels und der Kanin— 
hen. Er Blettert gut,-hält fich in der warmen 
Jahreszeit überall, im Winter in Scheunen, Stäl: 
ten 2c. auf, fteigt in die Hühnerftälle, holt immer, 
aber in einer Nacht oft mehrere Male, nur ein 
Thier, fäuft die@ier aus, er beißt auch die Kanin— 
hen und nafcht gern Honig. Der Iltis ift daher 
von den Federviehftällen abzuhalten und außerdem 
Zagd auf ihn zu machen (f. Iltisjagd). 

Iltisfalle, dient zum Wangen des Iltis. 
Sie wird von Bretern gemacht und ift ben großen 
Rattenfallen ganz ähnlich. An beiden Seiten be: 
finden ſich Fallthüren und in der Mitte ein Stell: 





Iltisfelle. 


bret. Auf der Zunge deſſelben wird ein Vogel 
oder ein Ei befeſtigt. Sobald der Iltis das Stell: 
bret betritt, ſchlagen die Kallthüren a a zu. 

Sjltisfelle, werden weniger gefhägt als die 
Marberfelle, doch liefert befonders die Türkei eine 
feine und Eoftbare Sorte diefer Felle, welche ſei— 
benartige, ganz ſchwarze Haare hat, während diefe 
bei den deutſchen Jltisfellen ein Gemiſch von 
Schwarz und Gelb ausmahen, Nordamerika, 
vorzüglih Canada, liefert dreierlei Sorten von 
Zitisfellen, welche fein, weih und braun von 
Barbe find. Die Iltisfelle aus Sibirien werden 
megen ihrer fhönen weißen Haare unter allen Zt: 
tiöfellen am Meiften geihägt. Die Iltisfelle die: 
nen zu Kragen, Befägen, Futter. 

Iltisjagd. Der Zutis wird theils gefchof- 
fen, theils in Zellereifen, Ballen, Schlagbäumen 
und Drahtſchleifen gefangen. Gefchoffen wird der 
Iltis eben fo wie der Marder, Daffelbe gilt von 
dem Kangen’in ben Zellereifen. Als Rodipeije 
dient ein Vogel, ein Ei oder ein Stüd Fleiſch. 
Die befte Witterung bereitet man aus 4 Roth rei: 
nem Sänfefett, '/, Bohne groß Bibergeil, '/, Eß— 
löffel Fiſchthran, 2 Fingerhüte voll geftoßenen 
Chamiillen und eben fo viel Bar geriebenem Marum⸗ 
verum. Alles wird bis zum Gelbwerden gebra: 
ten, und dann werben 10 Zropfen weißer Zerpen: 
tin zugefegt. Schlagbäume und Drahtſchleifen 
hängt man vor die Schlupflöcher der Iltiſſe. 

Jmmobiliar: Brandverjicherungsans 
ftalten, find ſolche Anftulten, bei welchen Ge: 
bäude gegen Brandſchäden verfichert werben, 
Diefelben find theils Staats, theils Privatanftal: 
ten. Die Staatsanftalten, welde in den 
meiften deutfchen Rändern beftehen, find in der 
Regel Zwangsanftalten und auf Gegenfeitigkeit 
gegründet, Die Beiträge von Seiten der Berfis 


2 


cherer werben alljährlidy umgelegt nach der Höhe, 


der ftattgefundenen Brandfchäden und find des: 
halb verjchieden. Da die Beiträge den Landesabga: 
ben gleichgeftellt find, fo ift auch der Verficherer 
bei allen vorkommenden Brandfällen binfichtlich 
ber Entfhädigungsfumme durchaus gefichert, und 
infofern behaupten Staatsanftalten ber Art den 
Vorzug vor Privatanftalten., Indeß haben die 
Staatsanftalten aud ihre Mängel, unter benen 
der hauptſächlichſte der ift, daß gar Beine oder doch 
Beine entiprechende Stufenfolge der Beiträge nach 
der Groͤße der Gefahr ftattfindet, daß alfo die 
Verſicherer ungleichmäßig befteuert werden. Dazu 
kommen noch die umftändlichen Formen bei der 
Verfiherung und Schadenermittelung, und daß 
der Verſicherte nicht eher einen Theil der Entichä: 
bigungsgelder ausgezahlt erhält, als bis er den 
Neubau bis auf ein beftimmtes Maß gefördert bat. 
Ein wefentliher Mangel ift auch in den vielen 
feinen Staatsanftalten infofern zu erbliden, als 
bei diefen in manchen Jahren die Beiträge für die 
Verſicherten fehr drüdend, ja für manche geradezu 
unerfhmwinglich find. Es follten fich deshalb Elei: 
nere @änder mit ihrer ImmobiliarsBrandverfiches 
rung an die VBerfiherungsanftalt eines benachbar⸗ 
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Immortellen. 


ten größeren Staates anſchließen. Die Privat— 
anftalten find theild auf Gegenfeitigkeit gegrüns 
dete Verfiherungsgefellfchaften, theild Actienges 
feufhaften. Die erfteren baben vor legteren 
mancherlei Vorzüge. Schon der eine Umftand 
muß als ein großer Vorzug erfcheinen, daß es bei 
jenen Anftalten nicht auf Gewinn, wie bei diefen, 
fondern lediglich auf Entihädigung der Abgebrann= 
ten abgefehen ift, daß, wenn die Verfiherungsbeis 
träge einen Ueberfhuß gewähren, diefer den Vers 
fiherten felbft verbleibt und nicht, wie bei den 
Xetiengefelfchaften, zum Theil in die Zafchen der 
Aetionäre fließt, und daß die Gegenfeitigkeitss 
Geſellſchaften in allen Fällen mehr Garantie für 
eine vollftändige Entſchaͤdigung gewähren, als bie 
Actiengeſellſchaften, denn wenn bei jenen die Ver— 
ſicherungsbeiträge zur Ausgleichung der Brands 
ſchäden nicht ausreichen, fo find die Mitglieder zu 
Nachſchußzahlungen verpflichtet, während bei 
Actiengeſellſchaften für ſolche Bälle ein oft nur ge: 
tinger Refervefond vorhanden ift, der nur fo weit 
langt, als er eben langt. Daher ift aud bei Ac— 
tiengefellfhaften die Möglichkeit vorhanden, daß 
der Berficherte bei vorfommenden Brandfällen 
nicht vollftändig entihädigt wird. Nur dann 
können die Actiengeſellſchaften eine ziemlich fichere 
Garantie gewähren, wenn fie einmal in der Aus— 
wahl der Verfiherungsgegenftände fehr vorfichtig 
find, und dann, wenn fie ein großes Refrrvecapital 
eingefammelt haben, das ſich bei bedeutenden 
Branbdfällen als nadhaltig erweift. Wo demnach 
von Seiten des Staates fiin Zwang zur Verſiche— 
rung der Immobilien gegen Brandfchäden befteht, 
wo es alfo den Gebäubdebrfigern freigeftellt ift, 
gar nicht oder in einer beliebigen Privat:Berfiche: 
rungsanftalt zu verfihern, da ift es am Sicher: 


ſten, ſich bei einer Öegenfeitigkeitsanftalt zu be— 


theiligen. Sind bei denfelben aud zuweilen Nach— 
ſchußzahlungen zu machen, fo liegt eben darin die 
berubigende Gewißheit, bei vorfommenden Brands 
fällen vollftändig entfchädigt zu werden. Webris 
gens gewähren die größte Sicherheit die Staats: 
anftalten, und diefe haben vor ben Privatanftalten 
auch infofern einen größeren Werth, meil ber 
Hausbefiger, wenn er bei der Staatsanftalt ver: 
fibert hat, weit leichter Gapitale dargeliehen ers 
hält, da der Gläubiger verfichert fein kann, daß er 
binfichtlich feines Darlehns, infoweit es die Brands 
verfiherungsfumme nicht überfteigt, nicht gefähr: 
det ift. 

Immortellen, find 3ierpflangen , gewiffer: 
maßen die Unfterbliben im Blumenreihe, denn 
ſelbſt abgeſchnitten, dauern fie noch eine Zeit lang 
in ihrer Derrlichleit fort. Die Jmmortellen die: 
nen als Sinnbild der Freundſchaft und Liebe, 
Immortellentränge werden an den Gräbern ge: 
fchiedener Lieben niedergelegt; auch können bie 
Immortellen zur 3immerzierde auf verfchiedene 
Weiſe verwendet werden. Selbft zur Fabrikation 
fünftliber Blumen dienen fie zumeilen. 3u den 
Immortellen gehören die Spreublume, ber 
Amarant, die Papierblume, die Strob: 


Imnau. 


blume, der Hahnenkamm, bie Trocken— 
blume (f. d.). 

Immnau, iſt eine eifenhaltige Mineralquelle 
im Fürſtenthum Hohenzollern = Sigmaringen, 
1382 Ruß über dem Meere, Die 5 nicht fehr von 
einander abweichenden Quellen dienen zum Ba: 
den und zu 4, 6—8 Bechern zum Zrinten. Ueber 
Anwendung und Heilmirkung f. Eifenmaffer. 

Imperial, ein Getränt, Man nimmt auf 
1 Quart Waffer !/, Loth Gremortartari und 8 
Loth Zuder und läßt es auflochen; währenddem 


wird eine Gitrone fein abgefhält, die Schale in | 


eine Serviette gethan, die über einen Topf ausge: 


breitet wird, und der Saft der Gitrone hinzuge: | 


preßt. Das kochende Waffer wird langfam über 
die Gitronenfchale gegoffen und zum Abkühlen bei 
Seite geſetzt. 

Imperial, eine ruffifihe Goldmünze, 10 
Rubel wertb. Es gibt ganze und halbe Imperi— 
ald. Letztere find 22 Karat fein, und 25°/, Stüd 
geben auf die rauhe Mark. Ein Stüd fol 136,023 
bolländifhe Aß wiegen, der Werth eines halben 
Imperials ift alfo 3 Rthir. 23 Ser. 7 Pf. 

Impfen, nenntman die heilfame, durd Jens 
ner befannt gewordene Schutzwaffe gegen bie nas 
türlichen Poden. 1. Impfen der Menfden. 


Es wird die Keuchtigkeit von Kubpoden (f. b.) | 


oder ſchon geimpften Menfchen auf gefunde Men: 
fhen übertragen. Die Anftedung erregt einen 
Podenausfchlag an der Impfftelle und ein Fieber, 
und es wird dadurch der Menfch vor ben matürli: 
hen Poden gefhüst. Dieſes Schutzmittel gegen 
die natürlichen Poden ift von Unverftändigen ſehr 
angefrindit worden, doc ift gegenwärtig die Im— 
pfung in den meiften deutichen Rändern eine Sache 
des Zwangs. Vielfach wird fehr forglos bei dem 
Impfen verfahren, und es ift dann nicht zu vers 
wundern, wenn die Impfung nicht gegen die na: 
türlihen Poden ſchützt. Man impft zu Viele von 
einer durch das Kortpflangen ganz veränderten 
Lymphe, es entftehen awar Ausichläge, aber diefe 
find breite, fchnell getrübte, fchledhte Pocken, die 
nicht ſchützen können ; oder man impft mit 3 Hei: 
nen Pünktchen, wovon 3 Poden entftchen, aber 
felten das nöthige Wieber, weil die Entzündung 
gering war; ober man impft gar von Stäbchen, 
auf denen die Lymphe eingetrodnet if. Wenn 
von Arm zu Arm mit 3 ordentlich gezogenen, ge: 
ring blutigen Streifen und hinlänglicer frifchen 
Lkymphe geimpft wird, fo entftehen hohe Poden, 
binlänglihe Entzündung, Geſchwulſt und Kieber, 
und der Menfch ift gegen bie natüriichen Pocken 
gefbügt; werben fpäter doch Einzelne von den 
natürlichen Pocken befallen, fo hat gewiß eine Nach— 
läffigkeit beim Impfen ftattgefunden, oder bie 
Kubpoden waren unvolllommen, von einem 
ſchwächlichen Thiere, oder eine Abart der Kuhpo— 
den. Da aber bdicie Faͤlle felten find, fo können 
fie der Nüslichkeit jenes großen Mittels, das fo 
Vielen Schönheit, Gefundheit und ungetrübte 
Kroft der Sinne erhält, Beinen Eintrag thun. 
Selbſt auch dann ift die Ginimpfung der Kuhpo: 
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Impfnadel. 


| den noch von großem Werth, wenn ber Geimpfte 
‚ wirklich von ben natürlihen Poden befallen wer: 
ben follte, weil bei den Geimpften die natürlichen 
Poden als veränderte Krankheit weit weniger ges 
fäbrlih verlaufen. BDinfichtlich der Zeit des Im— 
‚ pfens iſt man verfchiedener Meinung. Viele wols 
len fehr zeitig, von der 8.—16. Woche des Alters 
bes Kindes geimpft wiffen, weil da das Kind rus 
big, an der Bruft und noch nicht von bem ahnen 
ergriffen fei; Andere wollen erft nach dem erften 
Lebensjahre geimpft wiffen, weil ſich ber Körper 
im erften Jahre, befonders nad dem Entwöhnen, 
zu ſehr verändere, um die nachwirkende Schuß: 
kraft no im Körper zu haben. In der Regel 
wird aber in der 8.—16, Woche des Alters ber 
Kinder geimpft. Geſchieht das Impfen fpäter, 
wo das Zahnen viel Beſchwerden macht, fo kann 
man länger mit dem Impfen warten, boch fcheint 
das Podenfieber das Durchbrechen der Zähne zu 
befördern und vom Kopfe abzuleiten. 2, Im— 
pfen der Hausthiere. Man unterfceibet 
die Nothimpfung, welche bei einzelnen noch gefun= 
den Stüden einer fchon angeftedten Heerde flatts 
findet, und die Schusimpfung, melde in einer 
nod nicht kranken Heerde vorgenommen wird, 
um diefe gegen Poden, Lungenſeuche ıc. zu ſchü⸗ 
sen, wenn bdiefe Krankheiten in ber Nähe find, 
Behufs der Rothimpfung trennt man alle ges 
funden Thiere von den kranken, wählt von den 
legteren ein Stüd, das nur wenige runde, mit 
nicht eiterartiger, nicht didflüffiger, aäber, gelber, 
übelriehender Lymphe gefüllte Poden hat, nimmt 
aus diefen den Impfftoff für die zu impfenden 
Thiere, füllt die ausgehöhlte Spige der Impfna— 
del mit der Lymphe und impft biefelbe in den 
Schwanz fo ein, daß man mit ber Impfnadel 2—3 
Linien tief unter die Oberhaut der inneren Fläche 
einfticht und die &ymphe durch Umbdreben ber Na— 
del in der Wunde entleert. Die Shugims 
pfung gefchieht auf diefelbe Art, nur daß bier 
die Lymphe von einer geimpften Pode am 11.— 
| 13. Zage nach der Impfung genommen wird, 
Statt mit Earer Lkymphe kann man auch mit aus 
der angeftochenen Pode quellendem Blute impfen, 
Am 11.—13, Zage nad der Impfung werben bie 
Thiere unterfucht und die, bei welchen bie erfte 
Impfung fehlgeſchlagen ift, nochmals geimpft. 
Wenn es die Noth erfordert, fo fann man zwar 
zu jeder Zeit impfen, die fühlen Frühjahr» ober 
Herbfttage find aber am Paffendften dazu. Gut 
ift es auch, bei einer Zemperatur von nicht unter 
6 und nicht über 120 R, zu impfen. Die geimpf: 
ten Thiere müffen in den erften 10 Zagen in 
‚einem geräumigen, luftigen Stalle gehalten und 
vor Erkältung und Näffe gefbügt werden. Das 
Futter muß gut und nahrhaft fein; das Saufen 
befteht in reinem, kühlem Wafler. Zum Schug 
gegen die Rungenfeuche impft man aud die Mas 
| terie von der kranken Lunge eines an der Lungens 
|feuche gefallenen Thieres. 

Impfnadel, dient zum Impfen ber 
|Thiere (f. d.). An dem fpigigen Ende berjel: 
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Inderzeigerwagen. 





ben befindet fih in ber Mitte eine Rinne zur 
Aufnahme ber Lymphe. 


Indexzeigerwagen, find einarmige Bal: 
kenwagen mit Scala; 28 wird ein Gefäß an fie 
gehängt, das mit dem zu wägenden Gegenftand 

efüllt it; auf der andern Seite befindet fich ein 
Feftes Gewicht; die Zunge zeigt auf der Scala dat 
Gewicht an. Bei gleipbleibender Füllung ift der 
unteriaiee nicht größer als 1—1?/, Proc. ; diefer 
Gewichtsunterſchied fteigt aber bis 4 Proc., je 
nad der Verſchiedenheit des Einfüllens. Weit 
er ftellt fi das Refultat, wenn man ftatt 
es Gplinders ein flafhenförmiges Gefäß anwen: 
bet und mittelft eines Trichters den zu waͤgenden 
frodnen Gegenftand einlaufen läßt; der Gewicht: 
unterſchied beträgt dann nur 7/,—1 Proc. 


Indiaextract des Prinzen Aureng 
Zeb von Delhi, eine weingeiftige Zinctur nad 
Dimpinelle riechend, ale Wafcbmittel gegen Som: 
merfproffen empfoblen; es wird in Quantitäten 
verfendet, welche höchftens 15 Rgr. werth find, 
aber 2 Rthlr. koften; daß die indiiche Herkunft 
bes Mittels eine marktſchreieriſche Erfindung ift, 
verſteht fich von felbft. 

Indigo, ift ein Karbeftoff, mit dem man 
einfacher, ſicherer und beffer blau färben Bann, als 
mit dem Waid. Er wird aus der in Afien, Afrika 
und Amerika wild wachfenden Anilpflange darge: 
ftellt und bildet Maffen von tiefblauer Karbe und 
mattem, erdigem Bruch, die beim Reiben mit 
einem harten Körper einen glänzend purpurrothen 
Strich geben. Außer mineralifchen Beftandtbei: 
len enthält der Indigo einen leimartigen Stoff, 
einen braunen Körper (Indigobraun), einen ro: 
then Karbeftoff (Andigoroth) und den eigentlichen 
Barbeftoff, das Indigoblau. Nur der Behalt an 
iegterem bebingt feinen Werth als Karbeftoff. Er 
beträgt im Mitrel 40—50 Procent. Dir Indigo 
wird aus den Indigopflangen auf die Weife ge: 
mwonnen, baß man diefelben mit Waffer eingeweicht 
gähren läßt; während der Gährung löft fich gel: 
ber Farbeſtoff auf; die gelbe Klüffigkeit wird durch 
Schlagen mit Ruthen, Umrühren und Umſchau— 
fein in möglichft vielfache Berührung mit der at: 
mofpbärifchen Luft gebraht. Durch Aufnahme 
von Sauerftoff färbt fich der Indigo blau, wird 
zugleih im Waſſer unlöslih und fegt fi in 
blauen Flocken ab, die zufammengeballt und ges 
trodnet werden. Es fommen im Handel Indigo: 
forten’von verfchiedener Güte vor. Der befte Ins 
bigo ift der Guatimalas und Garaccad s Indigo. 
Die 3 Sorten, weldye es bavon gibt, heißen Flores, 
Sobre Saliente und Cortex. Die erftere ift bie 
befte, und bie ausgezeichnetfte derfelben, welche 
aber nur felten vorkommt, heißt Ziffat. Der St. 
Domingo: Indigo ift von geringerer Güte, Am 


Indigo. 


Meiſten kommt der bengaliſche Indigo nach 
Deutſchland. Derſelbe beſteht aus mehreren 
Sorten: blauer, feinfein violet und blau; fein 
und mittelviolet; fein violet und gefeuert; fein 
und gut gefeuert; fein mittel und ordinär gefeys 
ert; Soromandel; Mabras fein, Mabras mittel 
und ordbinär. Der Manilla: Indigo kommt dem 
bengalifchen gleih. Der Java: Indigo gehört un: 
ter die guten Sorten, er ift gewöhnlich in Tafeln, 
während fonft der Indigo entweber in Kuchen, 
oder in Bugelartigen Stüden oder in würfeligen 
Stüden vorkommt. Der graublaue, oft ſchwarze 
und fandige Garolina:Indigo in vieredigen Stü— 
den gehört unter die fchlechteften Sorten. Der 
gouifiana ift gut gefeuert, etwas violet und 
kommt in großen länglichen Stüden in den Hans 
del. Etwas beffer als der Garolina: Indigo iſt 
ber von der Infel Bourbon in Beinen viererigen 
Stücken. Der brafilianifche ift fehr gering. An 
verfhiedenen Merkmalen fann man den guten, 
echten, unverfälſchten Indigo erfennen, Er muß 
leicht, groß, hart und nicht ohne Kraftanftrengung 
zu zerbrechen fein. Im Bruch barf er nicht ſtrei— 
fig und nicht förnig fein; er muß vielmehr eine 
gleiche violetblaue Farbe zeigen unb babei einen 
böhern Glanz als auf der Oberfläche haben, 
Reibt man ihn mit dem Kingernagel, fo muß er 
einen Bupferigen Glanz annehmen; auf dem Waf: 
fer muß er faft wie ein Schwamm ſchwimmen, 
und beim ®erbrennen muß er nur fehr wenig und 
zwar eine weiße Aſche zurüdlaffen, in der ſich keine 
Spur von beigemifchter Erde befindet. Auch muß 
er fi im Waffer völlig auflöfen, ohne einen fans 
digen oder erdigen Bodenfag zu geben. Löft man 
ihn in altalifher kauge oder in Vitriol auf, fo 
muß er feine Farbe unverändert beibehalten. In 
Vitriolöl muß er ſich gang auflöfen laffen und 
dann wie ein ſchwarzblauer Saft erfcheinen. 
Diefer Saft muß immer bläulich bleiben, wenn 
man ihn auch fortwährend mit Waffer verdbunnt. 
Löſt man ihn in Salpeterfäure auf, fo ift die Auf: 
löjung gelb; Salzfäure und Weingeift zeigen da— 
gegen Eine Wirkung auf ihn. Nicht Selten wer: 
den die beften Sndigoforten mit fchlechteren ver: 
miſcht. Der befte fpanifche Indigo hinterläßt auf 
einem glühenden Eifen nur eine leichte Kohle, der 
brafilianifche aber viel Erbe und der aus Garolina 
vorzüglich vielen Kalt, Der Manilla:Indigo von 
ben Philippinen bat Alaunerbe bei ſich. In 
Europa wirb der Indigo au vielfach verfälfcht, 
3 B. mit Alche, Erde, Sciefermehl, Sand, 
Kreide. Ueber die Ermittelung folder Berfäl: 
fhungen f. d. Art. Sndigoprobe. Weil man 
den Indigo, um fein Gewicht zu vermebren, oft 
an feuchten Plägen lange liegen läßt, fo hat man 
beim Einkauf vorzüglich auch auf feine Trockenheit 
zu fehen. Uebrigens fann ber Indigo für ſich 
nicht als Karbeftoff angewendet werben; um 
Pflanzen- und Thierfafern bamit färben zu kön— 
nen, muß er in auflöslichen Zuftand verfeht wers 
den, was in den Indigotüpen gefhieht (f. Blau: 
färben). 


Indigoblau. 


Judigoblau, läßt ſich aus dem Indigo 
durch Sublimation erhalten. Man mengt ge— 
pulverten Indigo mit der Hälfte ſeines Gewichts 
Gyps, bildet aus dem Gemenge mit Hilfe von 
Waſſer einen Brei, den man '/, Zoll hoch auf 
eine Eifenplatte ausbreitet und trodnen läßt, ex: 
bist die Platte durch eine Spiritustampe, wor: 
auf fogleih purpurrothe, ſtinkende Dämpfe er: 
feinen, die fih auf der Oberfläche zu einer 
fammetartigen Schicht kupferglänzender, Beiner 
Kroftalle verdichten, die nach vollftändiger Erkal- 
tung leiht abgenommen werden fönnen, 16 — 
17 Proc. des angemwendeten Indigos betragen und 
ehr reinen Indigo geben, der nur noch mit 

ether oder Alkohol ausgewaſchen werben muß. 
Sollte der auf der Platte ausgebrritete Indigo 
Feuer fangen, fo Jöfcht ihn ein Tropfen Waſſer 
fogleib. Ferner kann man das Indigoblau aus 
dem Indigo dadurch erhalten, daß man den durch 
Aus kochen mit Salzfäure, Kali und Alkohol ge: 
reinigten rohen Indigo mit Kalt, Eifenpitriol 
und Waſſer zufammenftehen läßt, bis die Flüſſig— 
keit eine gelbe Karbe angenommen bat, bie man 
dann mit Salzfäure vermifcht und der Luft aus— 
fegt, wodurch Indigoblau abgefchieden wird, 
Endiih kann man das Indigoblau aus dem Ins 
bigo durch Auflöfung beffelben erhalten. Mon 
bereite fi ein Gemenge von gleichen Theilen ge: 
pulverfem Indigo und Zraubenzuder, übergieße 
daſſelbe mit einer concentrirten Yegfodalauge und 
heißem Alkohol, thue das Gemenge in sine Flaſche 
und taffe diefe mehrere Stunden lang ruhig fteben, 
Digrauf fhütte man die Mare Flüffigkeit in ein 
flaches Gefäß ab und bedecke diefes leicht, Iſt bie 
DOrpbdation vollftändig erfolgt, fo fondert ſich bag 
nd et in Beinen Kroftallblättchen ab. Das 

ndigoblau ift ein blaues kryſtalliniſches, fubli: 
mirbares Pulver, das durch Behandlung mit 
Ghromfäure in Zfatin verwandelt wird; derfelbe 
Körper bilder fih auch beim Behandeln des In: 
digoblaus mit gewöhnlicher Schwefelfäure, Wenn 
man Indigoblau bei Gegenwart eines freien 
Alkalis mit Stoffen zufammenbringt, die leicht 
Sauerftoff aufnehmen, wie mit ſchwefeligſauren 
Salzen, Schwefelkalium, Eifenorydul, Zuger ıc,, 
fo bitdet ſich meift unter Waflerzerfegung In dig— 
weiß oder reducirter Indigo. Diele 
Indigweiß ift aber Bein rebugirter Indigo, fon: 
bern eine®erbindung des Indigoblaus mit Waffer: 
ftoff. Das Indigoblau löft ſich in concentrirter 
Schwefelfäure mit blauer Karbe auf und bildet 
eine gepaarte Säure, die Inbigfhmefelfäure, 
deren KRalifalg unter bem Namen blauer Gar: 
min befannt if. — Um bem Indigoblau 
aufden Geweben eine größere Lebhaf— 
tigkeit zu ertheilen, fegt man bie mit In: 
digo gefärbten Gewebe dem Dampfbrud bei er: 
böbter Temperatur aus, 
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Indigoprobe. 


dirtem Indigo in Kalk taucht, erhaͤlt man, je nach 
der Zeit des Eintauchens, mehr oder weniger dunkle 
Farben. Der Indigo iſt bekanntlich auch ein von 
Natur flüchtiger Körper, und dies iſt gerade eine 
feiner charakteriſtiſchen Eigenfhaften. 8. Guil— 
louer kam daher auf den Gedanken, dieſe Eigen: 
ſchaft deſſelben zu benugen, indem er bie indigblau 
gefärbten Gewebe der Einwirkung einer hohen 
Zemperatur unter einem gewiffen Drude in mes 
taflenen Gefäßen ausfegt, welche für die Luft un« 
durchdringlich und ſtark genug find, um einem 
folhen innern Drud zu widerſtehen, welcher auf 
bie Molecüle des Indigos wirken, fie den Kafern 
bes Gewebes einverleiben und fo eine Berändes 
rung in ber phyſiſchen Gonftitution des Indigos 
bervorbringen kann. Die Form des Gefäbes, 
welces man anwendet, ift gleichgültig, nur muß 
Boffelbe mit einem Sicerheitsventil verfehen fein 
und auch mit einem Hahn, durch mwelde bie ats 
mofpbhärifche Luft beim Einleiten bes Dampfes 
entweichen kann. Man legt die Indigoblau ges 
färbten Gımebe, eins über das andere, in das 
fragliche Gefäß auf einen hölzernen Rahmen und 
büllt fie in ein Zeug ein, welches bazu dient, ihre 
Berührung mit den Gefäßwänden zu verhindern 
und bie feuchten Dämpfe, welche beim erften Eins 
leiten des Dampfes entflanden, zu abforbiren; 
man läßt dann Dampf von 2—6 Atmofphären 
Drud einftrömen, Nah Berlauf von 20— 
30 Minuten fehraubt man ben Dedel vom Appas 
rat ab, nimmt die Gewebe heraus und läßt fie er— 
falten, wonach fie zufammengelegt und verpadt 
werben können. Diele Operation ertheilt ber 
Farbe des Indigos einen violetten Thon, obne 
den anderen auf den Geweben befefligten echten 
Farben im Geringften zu fchaben, melde im Ge⸗ 
gentheil fatter und glängender werben, Das Ge— 
webe verkürzt fi dabei nicht unbedeutend in 
feiner Länge, aber das Schwinden in der Breite 
ift kaum merklich; zugleich befommt es eine dich—⸗ 
tere und feinere Tertur und erlangt mehr Körper 
und Geichmeidigfeit. 

Indigoprobe. Um den Indigo genau zu 
prüfen, unterfucht man zuerft feinen Waffer: 
gehalt, indem man eine gemogene Menge beffelben 
bei 100% trodnetz; er darf dabei nicht mehr als 
6 Proc. verlieren, Um die Menge der in dem 


Indigo enthaltenen mineralifhen Beftandtheile 





proben erlangen. 
‚die Shlorprobe (f, d.) an. 


‚Probe burh Rebuction, 
Der blaue Karbftoff des zu unterfuchenden gepulverten Indigos, «ine 


zu erfahren, verbrennt man eine gewogene Menge 
und wiegt den Rückſtand, der bei guten Indigos 
forten 7—9 Proc, beträgt. Gin genaues Refuls 
tat über den Gehalt einer Indigoforte an Indigo: 
blau kann man aber nur durch bie ſ. g. Indigos 
Am Häufigften wendet man 
Die genaueften 
Rejuitate gibt auch die von Berzeliug empfohlene 
Man nimmt 100 Gran 


des Indigo ift bekanntlich unauftöstich, und um |gleihe Gewichtsmenge reinen gebranuten Kalt 
ihn auf den Zeugen zu befeftigen, muß man ihn | und ein Volumen Waffer, das ungefähr 200 Loth 


desorgdiren, z. B. mit Eifenvitriol und Kalt; ins 
dem man die Zeuge !n eine Auflöfung von desoxy⸗ 


| 





wiegt. Darauf löfcht man den Kalk mit einem 
Theile biefes Waſſers, rührt das Kalkhydrat und 
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ben Indigo zufammen und fpült ben Brei mit bem 
übrigen Waffer in eine Flaſche. Nachdem diefe 
einige Stunden lang geftanden hat, fegt man 
200 Gran fchmefelfaures Eifenorpbul zu und läßt 
ben Niederſchlag fi fegen. Won der darüber 
ftehenden Flüffigkeit zieht man ein Volumen ab, 
bas dem vierten Theil des angemendeten Maffers 
entfpricht, vermifcht die abgezogene Flüſſigkeit 
mit etwas Salzfäure und fest fie dann der Luft 
aus, bis fich der reducirte Indigo wieder in In— 
digoblau verwandelt und als ſolcher abgefchieden | 
bat. Er wird auf einer Filter gefammelt, ausge: | 
wafchen, getrodnet und gewogen. Die erhaltene 
Menge ift der vierte Theil derjenigen Menge, bie, 
in 100 ®ran bes unterfuhten Indigo ent: 
halten war. 

Influenza, ift eine Krankheit der Pferbe. 
Diefelben werben matt und träge, Zunge und 
Bahnfleifch find von gelblicher Farbe, der Appetit 
ift vermindert; nach einigen Zagen ftellt fich fie: 
ber ein, Puls und Herzfchlag find ſtark vermehrt, 
die Schleimhäute fehr roth, die Ertremitäten und 
das Innere des Mauls fehr warm, Lungen, Leber 
ober Gedärme entzündet. Das Pferd holt ange: 
firengt und fehr oft Athem, huftet, legt ſich nicht, 
hat keine Luft zum Freſſen, aber ſtarken Durft, 
die Zunge ift graugelblich belegt, unb zuweilen 
find auch Golikzufälle vorbanden. Die Urſachen 
find noch unbekannt; die Krankheit zeigt ſich nur 
in gewiffen Jahren und ift anftedend; deshalb 
müffen die kranken Ihiere von ben gefunden ge: 
trennt werden. Vor die Bruft legt man ein ons 
tanell, und an ber Seite ber Bruft reibt man die 
bei Lungenentzündung vorgefchriebene Salbe ein. | 
Innerlih mwirb folgende, in 24 Stunden zu ver: | 
braucende Latwerge gegeben: Brechmeinftein | 
3 Qutch., Salmiak 5 Loth, Glauberfalz 24 Loth, | 
Fenchel und Wachholderbeeren, von jedem 6 Roth, 
mit Mehl und Wafler angemacht. Das kranke 
Thier muß in einem warmen, augfreien Stalle 
ſtehen und mit einer leichten Dede belegt werben. 
Bei Verftopfung werben öfter Kinftiere von Salz: 
waſſer gefegt. Das Kutter fann aus Kleie, 
wenig Dafer, etwas Heu ober Grünfutter befteben ; 
zum Saufen gibt man Kleienwaffer. Hat fi 
nah 24—36 Stunden die Heftigkeit der Krank: 
heit nicht vermindert, fo gibt man bie Latwerge 
nochmals unter Zufag von 1 Loth Goldſchwefel. 
Iſt Colik vorhanden, fo gibt man 1 Qutd. 
Brehmeinftein und 8 Loth Glauberfals in 
1/, Quart flartem Ghamillentbee alle 1—2 Stun: 
ben bi8 zum Naclaffen der Golik, reibt den 
Bauch mit 1 Loth Kienöl und 6 Roth Campher— 
fpiritus ein, frottirt ibn oft mit Strob und hüllt 
ihn dann ringsum in wollene Deden ein, (Bergl. 
auh Grippe.) 

Ingwer, ift ein Gewürz, das feiner magen⸗ 
ftärfenden Eigenfhaften wegen zu Speifen, Ge: 
tränten, Backwerken benust wird. Es befteht 
aus den getrodneten Wurzeln der in Oſtindien, 
auf Malabar, Java rc. wachſenden Ingwer: 
pflange. Diefe Wurzeln find fingerlang, finger: 











Ingwerbier. 


did, Enotig, oft handförmig, auswendig gelb: 
weiß oder grau, inwendig weiß, fchwärzlich oder 
bräunlich, oft mit vielen Kafern umgeben. Sie 
haben einen fcharfen, brennenden, gewürzhaften 
Geſchmack und Geruch, welder von bem flüchtigen 
Dee und dem ſcharfen Schleimharz herrührt, das 
fie enthalten. Im Handel unterfcheidet man ges 
wöhnlich den öftindifhen, mweftindifchen, weißen 
und braunen Ingwer. Won ben oftindifchen ift 
der von Malabar der befte, dann folgt der von 
Bengalen und Decan; ber oftindifche ift der ge— 
ringſte. Bon dem weißen ober gaefchabten Ing= 
wer (ber blos mit einem Meffer von feiner gros 
ben Oberhaut befreit und forgfältig an freier 
Luft getrodnet ift, weshalb er röthlich : grau und 
innen gelblih= weiß ausfällt) find am Beften die 
trodenen, ſchweren, im Brud alatten und bars 
ziaen Wurzeln von ftarfem gewürzhaften Geruch 
und ſehr fcharfem feurigen Geſchmack. Schlecht 
find die leichten, zerbrechlichen, weichen, mürben, 
bolzigen, ſtark faferigen, fehr rungligen, ſtaubi— 
gen, wurmftichigen, nicht recht ſcharf fchmedens 
den alten Wurzeln. Der braune, ſchwarze 
Ingwer (gemeiner Ingwer) ift Bein anderer, 
fondern nur noch frifh vor dem Zrodnen mit 
fiedendem Waffer abgebrübt und fchnell in einem 
Dfen getrodnet, weshalb er grau, faft hornartig 
und fchlechter als ber weiße ausfällt. Ganzer 
Ingwer, der alt, verlegen und wurmſtichig ift, 
wird wieber Bäuflich gemadt, indem man ihn 
mit einer Mifhung von Kreide und Lehm 
überftreidht und ihn nad dem Abtrodnen abs 
reibt, Man entbedt den Betrug, wenn man ben 
ganzen Ingwer in warmem Waffer einmweict, 
wodurch die erdigen Theile ſich ablöfen. Much den 
geftoßenen Ingwer weicht man ein und läßt ihn 
nah mebhrmaligem Umrübren fi abklären; das 
Angwerpulver wird dann auf der Oberfläche des 
Maffers fhwimmen, und die erdigen Theile wer: 
den fich zu Boden fegen, Der confitirte Ing: 
wer muß zart und zwifchen den Zähnen mürbe, 
doch nicht weich, von heller Bernfteinfarbe und 
durchſcheinend, und der Syrup, worin er liegt, 
bel und mwohlichmedend fein. — Um Ingwer 
einzumacdhen, legt man ihn 24 Stunden ober 
nach Befinden noch länger in eine heiße, möglichft 
fharfe Lauge von Aſche und Kalk. Während 
diefer Zeit muß er jedoch warm flehen. Hierauf 
benimmt man ibm ben Laugengeſchmack dadurch, 
daß man ihn eine Zeit lang in frifches, täglich zu 
erneuerndes Maffer legt. Nachdem ber Ingwer 
auf dieſe Weife gereinigt worden ift, übergießt 
man ibn mit geläutertem Zuder ober noch befler 
mit Honig, welcher legtere die mebicinifchen Wir: 
funaen erhöht. 

Ingwerbier, ift ein fehr angenehmes, ge: 
fundes, mouffirendes Getränt, welches folgenbers 
maßen bereitet wirb: 13 Gallonen Waſſer wers 
den mit 13 Pfd. Zuder und 6 Loth geftoßenem 
Ingwer 1 Stunde lang unter Abfhäumen ge: 
kocht, mit dem Weißen von 8 Eiern geklärt, der 
Saft und die Schale von 13 Gitronen und 


Ingmwermorfellen. 


2 Eptöffel Hefe zugefegt, die Flüffigkeit bei leicht 
geihloffenem Spunde 14 Zage gähren laffen und 
dann auf Klafchen gefüllt. Nah 14 Zagen ift 
das Bier trinkbar; es ſchäumt fehr ſtark und darf 
daher nur in kleine Flaſchen gefüllt werben. 
Eine andere Bereitungsart ift folgende: Man 
tale 2 Loth Ingwer, 1 Pfd. Zuder und 4 Loth 
Gitronenfaft faft 1 Stunde mit 5—6 Pfd. Waffer 
fochen J ſchäume ab, feihe die Flüſſigkeit durch, 
fege ibr, wenn fie bis auf 17° R. erkaltet ift, 
einige Löffel Hefe zu und laffe fie 2 Zage gähren, 
wobei 6—8 Mal umgerührt wird; dann zieht 
man die Würze auf ein Faß, fo daß der Schaum 
duch den Spund fleigt und abgenommen werben 
kann. Nach 14 Zagen Eärt man mit Hauſen— 
blafe und zieht das Bier auf Flaſchen. Nach 
14 Zagen ift es trinfbar, 

Ingwermorſellen. Dan koht 2 Pfd. 
weißen Farin- oder gereinigten Schaumzuder 
sum großen Klug und rührt, nachdem man ihn 
tablirt hat, 3 Loth gefloßenen Ingwer darunter. 
(S. Morfellen.) Die Ingwermorfellen, 
die man als Magenmittel braucht, find oft be: 
trügerifh aus weißem Thon, etwas 
3uder und Ingwer gemadt. Legt man 
ſolche verdächtige Waare auf ein rothglühendes 
Bich, fo faßt fie Feuer, aber anftatı aufzulodern 
und ſich in Koble zu verwandeln, brennt fie nur 
kurze Zeit mit einer ſchwachen Flamme, und es 
bleibt eine fleinharte Mafle zurüd, melde bie 
Form der Morfelle behält. Auch kann man foldye 
verdächtige Morfellen in kochendem Waſſer auf: 
löfen, worauf ber Thon, wenn man die Auf: 
löfung einige Zage ruhig fliehen läßt, zu Boden 
fällt; gießt man hierauf die klare Klüffigkeit ab 
und läßt den Bobenfag nad und nach ganz troden 
werden, fo nimmt derfelbe, wenn man ihn ber 
Rothglühhige ausfegt, eine ziegelfteinartige 
Därte an. 

Ingweröl, wird aus ber Ingwerwurzel ges 
wonnen. Es ift blaßgelb, fchmedt wenig beißend 
und ift leichter als Waſſer. 

"jngwerpaftillen, erotifche oder ga: 
tante Paftillen. 3 Loth geftoßener Ingwer, 
1, Loth Safran, 4 Gran Moſchus, 2 Oran 
Ambra, '/,; Qutch, geftoßene Nelken, !/, Qutch, 
geftogene Gubeben und 6 Gran Maftir in Tropfen 
werden zu 2 Pfd. gefloßenem Zuder gethan, dann 
2 Loth geſtoßenes Marum verum in !/, Quart ko: 
chendes Waffer getban, 3 Stunden ftehen laffen, 
durch ein Zuch gedrüdt, der Zuder und die übri: 
gen Beftandrheite damit angerührt und noch etwas 
Baffer zugefegt, bis die Maffe die gehörige Dide 
bat. Man bringt fie dann in die Pfanne und 
giegt fie wie in dem Art. Paſtillen angegeben 
it. Manche Gonditor fegen dieſen Paftillen noch 
Cantharidentinctur zu, was aber nicht geduldet 
werden ſollte, weil ſolche Paſtillen zu verbrece: 
riſchen Zmedten dienen und lebensgefährlich wer— 
den Subale tion , ift das bloße Einhauchen ver: 
ihiedener Arzneiftoffe- Es wird in vielen Fällen 
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dem innern Gebrauch der Arzneimittel deshalb 
vorgezogen, weil ſie unmittelbar und in großer 
Ausdehnung auf das Organ, dem ſie zugeführt 
werden, einwirkt, weil die Verdauung dadurch 
auf keine Weiſe geſtört und ber unangenehme Ges 
ſchmack vieler Arzneien vermieden wird. Man 
hat zwei Inhalationsapparate, einen größern, 
der zu den erwärmten Inhalationen, und einen 
Eleinern, der zu den Balten Inhalationen ges 
braucht wird, 

Inlett, ift das Reinen= oder Baummollens 
zeug, in das, nachdem es zu Betten zugefchnitten 
und bis auf eine Seite zugenäht ift, die Kedern 
eingefüllt werden. Die Erfahrung lehrt, daß die 
zarteften Federn oder der Klaum, wenn auch bie 
Inlette noch fo dicht find, durch das öftere Schüt: 
tein der Betten hindurchkriechen und davon flies 
gen; man pflegt daher kurz vorher, che die Bets 
ten geftopft werden, die inmendige Seite des 
Bettinletts mit etwas welcher Seife zu übers 
ftreihen, fo daß die Federn daran hängen und 
darin bleiben. Andere nehmen flatt der Seife 
Wahs mit Zerpentin vermifcht ; weil aber dieſe 
Maffe, wenn fie fi erwärmt oder an die Sonne 
zu liegen fommt, leicht durchdringt, und auf der 
äußern Seite Flecke macht, fo ift fie nicht zu 
empfehlen. Folgendes Verfahren, dad Bettintett 
zu wichien, ift das befte: Man fchmelzt bei nicht 
ftartem Feuer Wachs und gießt eine concentrirte 
ägende Kalis oder Natronlauge ( Seifenficders 
lauge) in Eleine Mengen unter beftändigem Um— 
rühren zu, bis die Mifchung das Anfchen einer 
teicht mit Waffer ſich miichenden Seife hat. Bon 
diefer Maffe Löft man fo viel in kochendem Waſſer 
auf, daß man ein fehr ftarkes GSeifenwaffer ers 
hält, in das man die vorher von der Weber: 
[lichte gerrinigte Reinemand oder den Zwillich 
taucht und fo lange darin bearbeitet, bis bie 
Wachsſeife das Zeug völlig durchdrungen hat. 
Darauf ringt man es fhwah aus ober, was 
noch befler ift, man hängt es, ohne es auszurin⸗ 
gen, zum Zrodnen auf, wendet es aber oft, bas 
mit fich die Seife nicht zu fehr an einer Stelle ans 
bäuft, Nah dem völligen Austrodnen bringt 
man das Zeug in kaltes Waffer, das mit '/,oo 
feines Gewichts Vitriotöl geſchwängert if. Nach 
!/, Stunde wird das Zeug herausgenommen, in 
Waſſer gefpült, ſchwach ausgerungen, getrodnet 
und mit einem heißen Eifen geglättet. Durch 
diefe Behandlung wird die innere Seite des Zeugs 
ganz dicht und gleichmäßig von einer feinen 
Wachsſchicht überzogen, fo daß eine Feder durch— 
dringen kann, und doch iſt das Zeug weder zu 
ſteif noch zu rauſchend, wie es durch das gewöhn— 
liche Wichſen mit einer Wachskugel wird. 

Inſchriften, in polirte Steinflächen 
einzubauen, daß dabei ein Ausſprin— 
gender Kanten nicht zu befürdten ift 
und der Schärfe und Schönheit ber eingehauenen 
Buchſtaben kein Eintrag gefhieht, wird dadurd 
bewirkt, daß man bie polirte Steinflähe, bevor 
ber Meifel angefegt wird, mit einer Schicht Gi: 
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ment überzieht. Dadurch wird das Abſpringen 
der Marmor: und Steinſplitter fo volllonimen 
verhüter, daß die Buchſtaben nad Entfernung der 
Schutzſchicht fo rein und ſcharf zum Vorſchein 
tommen ‚-ald wären fie in Kupfer geftodien. — 
Um Infhriften auf Münzen und Me: 
baillen wieder erfennbar zu maden, 
wenn fie fo verfchrmunden find, daß man keine 
Spur eines Gepräges mehr an ihnen erfennen 
fonn, legt man fie auf heißes Eifen. Es er: 
ſtreckt ſich über die ganze eng rn eine Oxyda⸗ 
tion, und das Orydhäutchen ändert feine Farbe 
mit der Dauer und Stärke der Hige. Die Theile, 
wo ſich Buchftaben befinden, orydiren ſich in einem 
andern Grade, als die fie umgebenden, fo daß bie 
Buchſtaben durch das Oxydhäutchen lesbar wer: 
den. Die Karben, welche die Zeichnung deden, 
find oft ſehr brillant, grün, broneefarben und 
zuweilen auch in's Dunkie fpielend, 

Infekten. um diefelben von Klei— 
bern und Meubeln abzuhalten, bereiter 
man einen Spiritus aus Bergamott:, Campher-, 
Lorbeers, Relken- und Zerpentinöl, von jedem 
!/, Qutch., Weingeift %, Nöfel, geſchnittenem 
fpanifchyen Pfeffer 3 Qutch., mengt Alles im einer 
Flafhe zufammen, ſtellt diefe wohlverftopft 
8 Zage lang an einen warmen rt, feiht die 
Flüffigkeit dann ab und filtrirt diefelbe. 
beinahe farblos und ſchadet weder den Federn, 
nody läßt fie Flede auf den Zeugen zurüd, Be 
fprenigt man mit diefem Spiritus alle 8—14 Tage 
die vor Inſekten zu fchügenden Gegenftände, fo 
werben fie ftet# davor bewahrt bleiben. Ein 
Vortheil diefer Klüffigkeit iſt auch noch der, daß 
fie nicht unangenehm riecht, und aud für Pelz: 
wer? gute Dienfte leiftet. (&. auch Perfifches 
Infeltenpulver) Um Inſetten, na: 
mentlich Bremfen, Fliegen, Müden, 
von den Tieren abzuhalten, verfährt 
man, wie in dem’ Art. Bremfe angegeben ift. 

Inſekten im Ohr, 1. ver Menſchen. 
Sind lebende Inſekten, ale Ameiſen, Horniffen, 
Ohrwürmer, Flöhe ıc. ims Ohr gekrochen, fo 
giege man 1 Theelöffel ermärmtes Baum: oder 
Rüböl in's Ohr; die Thiere werden dann bald 
beraustriehen. 2. Des Federviehs. Defter 
frichen Müden und Fliegen in die Ohren des 
Federviehs, namentlich der Truthühner, und ver: 
urſachen gefährliche Geihwülfte, Eitrrung und 
fetbft den Tod. Das Beftreihen der Ohren und 
der nahen Theile im Juni und Juli mit Rein, 
Baums oder Kiendl leiſtet gute‘ Dienfte ba: 
gegen. 

Inſekten, verſchluckte. Hat man In: 
fetten verſchluckt, fo laffe man Baumbl, Honig 
und Haferſchleim in Menge trintin. 

Inſektenfang, iſt ein Ichrreiches Grfihäft 


für die Jugend, indem es zum Studium ber 
Naturgefchichte dient und die Aufenthaltsorte, die 
Rahrung, Fortpflangung, Kunfttriebe ze. der 


Inſekten kennen lehrt. 
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4 
beſondere beim Toͤdten, nicht gequält werben 
Die zu dem Inſektenfang gehörenden Geräthe 
find folgende: 1. Der Köſcher oder Schöpfer, 
ein Eifenring oder flarfer Draht, einige Linien 
di und etwa 1 Fuß im Durchmeffer; er geht oben 
in einem Charnier, iſt unten gefpälten und ver: 
längere ſich an jeder Seite im einen kurzen, durdh= 
bodrten Fortfag, mit dem der Ring durd eine 
Schraube oder einen Pflod in einem feften Hands 
griffe gerabeausftehend befeftigt werden kann, 
Ein leinener Sad von 1—1'/, Fuß Tiefe und 
fladem, nur wenig verengtem Boden wird ar 
dem Ringe befefligt und da, wo er den Ring um: 
gibt, mit Aalhaur oder Feder umnäht. Mit dem 
Rande des Schöpfers freiht man über niedrige 
Gewächſe und Sträucher hin und ber, und alle 
auf Blättern und Blüten figenden Inſekten fallen 
in den Sad, 2. Dr Schirm, ein gewöhnlicher 
Stodregenfhirm, mit weißem Zeuge überzogen, 
dient befondbere dazu, um Baumzweige und 
Büſche über dem Schirm mit einem Stod abzu—⸗ 
tiopfen, wo dann die darauf fallenden Inſekten 
ſchnell abgefuht werden. 3. Das Decknetz, 
dem Schöpfer ähnlich, mit einer weitmaſchigen, 
ſchlaff ausgefpanriten Zeuge überzogen und an 
einem langen Stode befeſtigt, dient zum Bedecken 
vieler Zagefchmetterlinge. 4. Das Sadneg, 
befteht aus einem 8—10 30 weiten, unten mit 
einer Schraube zum Befeftigen an einem mit einer 
Schraubenmurter verfehenen Ringe und an einem 
21/2 Buß langen Stod, an weldem ein von Flor 
verfertigter, 8 Zoll langer, bis auf 2 30U Weite 
nad und nad} verengter Sad befeftige ift. Dieſes 
Nez dient vorzüglich zum Fangen der Schmetter- 
tinge im Krug. 3. Der Wafferhbamen, dem 
Schöpfer ahnlich, nur mit einem längern Stiele 
und einem Sad verjehen, der mit einem Zeuge 
überzogen iſt, welches das Waſſer, nicht aber die 
Eleinen Infetten durchläßt; dient zum Fangen der 
Inſekten auf dem Waſſer. 6. Die Keule, 
1—1!/, Ruß lany, von Eifen oder hartem Holze, 
mit Pferdes oder Kälberhaaren ummunden und 
bis zu einen £urzen Handgriff mit ſtarkem Leder 
überzogen. Mit diefem Inftrument ſchlägt man 
einige Mal an die Räume, dur welche Erſchüt— 
terung die darauf figenden Inſekten herabfallen 
und auf untır ben Bäumen ausgebreiteten Zücdjern 
gefangen werden. 7. Die Klappe ober 
Scherre, beweglich und feheerenförmig. Zwei 
mit Drahtnetz oder Flor überzogene, oben gerade 
abgeftugte, unten zugerundete Zeller oder Schalen 
befinden fih an der Spige der Schenkel. Keine 
Leinewand wird an beiden Seiten in gewöhnlicher 
Spannweite angenäht, fo daß die Klappe nad) 
vorn offen fleht, der Sad ſich aber beim Schließen 
nah Außen ſchlägt. Meift fängt man mit dieſer 
Klappe die Inſekten im Sigen. 8. Der Harken 
oder Reben, von Eifen, mit 5 etwa 1'/, Zoll 
langen Zinken, einem feften Bogen nad hinten 
und einem kurzen gebogenen Stiele verfehen; er 


Es ıft aber dabei vor: | dient zum Aufreißen des Rafens, Mooſes ıc. 


auszufegen, daß die gefangenen Thiere, ins: |9, Der Spaten, meift von Stahl, 6—8 Zoll 
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lang, 3—A Finger breit, vorn fpig und ringsum 
ſcharf, mit einem kurzen, ſtarken Stiel verſehen; 
er dient zum Auffinden von Schmetterlings— 
puppen in der Erde und. zum Fangen verſchiede— 
ner unterirdifcher Inſekten, z. B. Käfer ac. 
10, Das Züngelchen ober die Pincette, 
dient zum Aufnehmen und Anfaffen Beiner oder 
ſtechender Inſekten. 11. Stemmeifen, Mei: 
fel uno Hammer gum Auffuchen der Inſekten 
in Holz, unter Rinden ıc. 12. Ein ſtarkes 
Meffer. — Faſt jede Gattung ber Infelten be: 
dings eine andere Fangart, je nah Rahruna, 
Aufenthalt, Zahresgeiten 0. So werden viele 
Inſekten durch kicht und Sonnenſchein, andere 
durch ſüße, harzige, gummige Feuchtigkeiten, 
wieder andere durch verſteckte und dunkle Orte an= 
gezogen. Viele Infedten, 4. B. Schmetterlinge, 
erhält man auch durch Einfangen der Raupen, 
Einfammeln der Larven und Puppen ıc. Die 
eigentliche Zeit zum Inſektenfang beginnt in den 
tältern Klimaten im April, Mai und Zuni; ſpä— 
ter nimmt die Zahl der Arten wieder ab. In 
mwärmeren Klimaten- ift dagegen das zeitige Früh— 
jahr am reichften an Inſekten. Auf hoben ®e: 
dirgen Endlich ift der Hohe Sommer die ergiebigfte 
Jahreszeit. Uebrigens kann man zu allen Jahres: 
zeiten einzelne Arten von Infekten fangen. Viele 
naͤchtliche Infelten kann man durch Licht an: 
ziehen. Bei Mondfchein laffen fich viele Waffer: 
infetten fangen; ferner liefern Hart von der 
Sonne befchienene Gegenftände in ber Regel Ge: 
legenheit zu einem reichen Bang; daffelbe gilt auch 
von den mit Honigs und Mehlthau übergogenen 
Pflanzen und von dunkeln, verftedten Orten, von 
Saubdeden in Wäldern ıc., unter denen ſich viele 
Inſekten aufhalten, von welkenden, zufammen 
gerollten Baumblättern und Baumblüten ıc. — 
Man verwahrt die Inſekten nad dem ange in 
Heinen Papierbüten oder KRapfeln einzeln oder auch 
mehrere zufammen, indem man fie mit Haaren, 
Schuppen x. bededt. Geſtattet dies ihre Größe 
nicht, fo ftedit man fie fogleih an Nadeln, welche 
hart und elaſtiſch fein, eine fcharfe Spige haben 
müffen und nicht zu Eurz fein dürfen. Solche 
Infetten, deren Ylügel nicht ausgebreitet werden, 
ftiht man durch die rechte Flügeldecke oder durch 
die rechte Seite des Halsihildes, damit kein un: 
paariger Theil verlegt werde, und zwar dicht an 
der Naht, micht weit von dem Schildchen. Alle 
andern Inſekten pflegt man in der Mitte des 
Halsichildes anzuftechen; obgleich ein unpaari- 
ger Theil dadurch verlegt wird, fo erhält man 
bei dem ganzen Xusfpannen doch einen beffern 
Holt. Kieinere Inſekten thut man in ftarke ge: 
goffene Gläfer von walzenrunder Geftalt; kommt 
eine große Menge hinein, fo thut man einige 
Grasrifpen oder Beine Halme hinein, damit ſich 
die Inſekten darauf vertheilen. Größere Inſek⸗ 
ten, beionders Käfer, bringt man in Gläfer oder 


Blechbüchſen, in denen fih Weingeift oder Spiritus 
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oder fiedendes Waffer, durch Ofenhitze, Schwefels 
naphta, die man an den Kopf ftreicht ıc. Schmet⸗ 
terlinge töbtet man durch Zuſammendrücken ber 
Bruft mit Daumen und Zeigefinger oder indem 
man eine glühende Stahlnadel in die Bruft ſteckt; 
auch Waflerdämpfe und Naphta können ange— 
mwenbet werden. -- 3um Xuffpannen der Schmetter: 
linge bedient man fi der Spannbreter von Linden⸗ 
oder Buchenholz; Füße und Fühler werben mit 
der Punktirnadel oder einer Pincette hervor: 
gezogen und in bie gehörige Richtung gebracht. 
Infetten mit fehr didem Hinterleibe, 3. B. Grit: 
(en, Maimwürmer ıc. werden, bamit fie nicht ein 
fhrumpfen, am der linterfeite des Hinterleibes 
aufgeſchlitzt, die Eingeweide mit einem Löffelchen 
herausgenommen, etwas gepulverter Xlaun eine 
geftreut, und der Bauch mit feiner Baummolle 
ausgeftopft. Raupen und Larven biäft man aus 
und trodnet fi. Man nimmt bdiefelben babei 
zwoifchen ein Blatt Papier, macht im After einen 
Einfchnitt und brüdt vom Kopfe aus alle Flüſſig— 
keit und Eingeweibe heraus; dann wird ein Gras— 
halm oder ein Meffingröhrchen in die Deffnung 
geftett und durd einen Kaden befeftiat; hierauf 
bläft man den Balg über glühenden Kohlen aus, 
trodnet ihn und lebt ihn fpäter aufeinen Papier: 
ftreifen. Aehnlich kann man aud die Spinnen 
präpariren; bei Zibellen mwird der aufgeichnittene 
Hinterleib mit zufammengerolltem Papier ausge: 
ftopft. (S. auch Infettenfammlung.) 
Inſektenkunde oder Entomologie, iſt 
die Kunde von den Infelten. Da es ihr Zweck 
ift, das Wefen und die Erfcheinung der Inſekten 
zu erforfchen, gerabe aber diefe Thierklaffe ſowohl 
durch Zahl der Arten als durch Menge der Indie 
viduen die reichfte aller Thierklaffen ift, fo erlangt 
das Gebiet der Inſektenkunde nicht allein einen 
fehr großen Umfang, fondern auch viele Wichtige 
keit. Kür die Haushaltung der Natur ſcheinen 
die Inſekten gleihfam die dienende, überall ord⸗ 
nende Klaffe zw fein. Ihre Zahl waͤchſt mit der 
Zahl der Pflanzen, daher in den warmen ändern 
die meiften Inſekten zw finden find. Die vielen 
Beziehungen, in welden die Inſekten gu den 
Menſchen unmittelbar, zu den Hauss und Nuße 
thieren, zu der Pflanzenwelt ftehen, maden fie 
einer befondern Berüdfihtigung, zumal für den 
Gärtner, wertb. Wir erinnern nur an die Raus 
pen in den Obſt- und Gemüfegärten, an bie 
Wachsſchabe in den Bienenftöden, an bie Motte, 
Stubenfhabe ıc. Will man den für Haus, Gär: 
ten ıc. fchädlichen Inſekten entgegentreten, fo ift 
es durchaus nothwendig, fidh eine genaue Kennt: 
niß der fhädlichen Inſekten in ihren verfchiedenen 
Lebensperioden,, ihrer Rahrung, Dauer und an 
dern Eigenſchaften und Beziehungen zu ver: 
ſchaffen. Der unkenntniß in der Inſektentunde 
ift es hauptſächlich zuxufchreiben, daß noch fo 
vieler Aberglaube und fo viele Borurtheile hin: 
fichtlich diefer Geſchoͤpfe und ihrer Raturgefchichte 


befindet, — Käfer und andere mit harten Schalen | bereichen. Eben biefe Unkunde trägt auch bie 
verfehene Inſekten tödtet man durch Weingeift | Schuld, daß einerfeits die Anwenbung ber Wer: 
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hütungss. und Vertilgungsmaßregeln gang ver: 
nadhläffigt wird, anderntheils ganz falſche Mittel 
angewendet werben. Wie oft werben nicht die 
verfchiebenartigen Inſekten mit einander ver: 
wechfelt; wie viele werben für ſchädlich erklärt, 
bie ganz unfhuldig find an bem Schaden, welcher 
verübt wird? Als Beleg diene die Verwechſe— 
lung bes Baummeißlings mit dem Kohlweißling, 
die Verfolgung des Vierpunktſpinners, deſſen 
Raupe von den Flechten und Moofen an ben 
Baumftämmen lebt, der Raupenjäger und Rau: 
pentöbdter, welde die größten Wohlthäter ber 
Dbftbäume find, von den Unkundigen aber rüd: 
ſichtslos getödtet werden, weil fie auf ben Bäu- 
men ertappt wurden. Zur Belehrung über bie 
Inſektenkunde dienen einestheil der Inſekten— 
fang (f. d.) und Infettenfammlungen 
(f. d.), theild gute Bücher. Einige derfelben 
find folgende: Panzer, Deutſchlands Inſekten. 
Mit Abbildungen. Regensb. 1840, — Hofmann, 
Darftellung des Nugens und Schabens aller euros 
päifchen Inſekten. Münd. 1834. — Dofmann, 
Andeutung, Infetten zu tödten, zu fammeln, zu 
orbnen, aufzubewahren und zu verfenden. Müns 
hen. 1834. — Burmeifter, Handbuch der Ento: 
mologie. 4 Bde. Berl. 1844, 
Fnfettenfammlung. Die gefangenen, ge: 
töbteten und präparirten Inſekten (f, Inſekten— 
fang) werden entweder in mit Weingeift ange: 
füllten gut verfchloflenen Glaͤſern oder auf Nadeln 
gefpiegt in gut verfchloffenen, flachen, vieredigen 
Käften, die am Beften aus hartem Holze gemacht 
und etwa 2'/, Zoll body, 1 Kuß lang und 1'/, Ruß 
breit find, aufbervaprt. Die Dedel find folid von Holz 
oder mit Glas überzogen; der Boden ift mit 
Korkplatten, Hollunder= oder Binfenmark, einer 
Wachs- oder Magnefiamaffe, oder mit eiften 
von Linden-, Pappelz, Zannenholz ıc, verfehen, 
damit ſich die Nadeln leicht einfteden laffen und 
doch gehörig fefthalten. Die Gattungen und Ars 
ten in einer Inſektenſammlung werden mit ben 
foftematifhen Namen und deren Berfaffer, dem 
Vaterland oder Fundorte 2c. bezeichnet, und bie 
Etiquetten vor, über ober unter die Inſekten be: 
feftigt. Die fo aufbewahrten Inſekten find gegen 
mancherlei Verderbniffe zu f[hügen. Schimmel 
entfernt man durch Beftreihen mit Schwefel: 
oder Eſſignaphta. Papierläufe erzeugen ſich 
leicht in dem Papier, mit dem die Käften ausge: 
Blebt find; um etwas vorzubeugen, überzieht man 
das Papier vorher mit einer heißen Platte oder 
fegt Quaffiaablohung, Wermuthwaſſer, Fiſch⸗ 
galle oder Goloquinten zum Kleifter; find aber 
do Papierläufe vorhanden, fo thut man Qued: 
filber auf den Boden des Kaftene. Milben 
werben vertrieben durch Dineinlegen von Gampber: 
ftüdhen oder dadurch, daß man eine Miſchung 
von 4 Theilen Spickol, 1 Theil Zerpentinöl und 
etwas venetianifchen Zerpentin auf Bade: ober 
Beuerfhwamm tropft. Verſchiedene Käferlarven 
tbun aber oft vielen Schaden, ohne daß man 
wirkfam dagegen einfchreiten kann. Daſſelbe ift 


— 10 


Inſektenſtiche. 


der Fall mit dem f. g. Delig- ober Speckig⸗ 
werden, dem befondbers die Männchen verſchie— 
dener Schmetterlinge, oft aber auch andere Ins 
feften unterworfen find. Naphta wird als das 
befte Mittel dagegen empfohlen. Den Grün: 
fpan ber Meflingnabeln und ben Roft ber 
Stahlnadeln hat man fobald als möglich zu ents 
fernen. Den Grünfpan bringt man beim Licht 
zum Schmelzen, und ftedt dann ben DObertheil ber 
Nadel ſchnell in Baltes Waffer; dadurch erhärtet 
bie Nabel, ber Grünſpan verfchwindet und kommt 
nicht wieder. Der Roft wird durch Kienöl aufges 
weicht, die Nabel herausgezogen und durch eine 
meſſingene erfegt, die dann keinen Grünfpan ans 
feat. — Sollen Infelten verfendet wers 
ben, fo thut man biefelben in Schadteln und 
padt mehrere derfelben in eine Kifte. Zwiſchen 
jede Schadtel kommt ein Kutter von Moos, 
Werg, Heu oder Seegras. — Die Inſekten, 
welche in Weingeift aufbewahrt werden, erfor: 
dern gehörige Verſchließung der Gläfer, die vor: 
weltlihen, in Bernftein eingefchloffenen, die vers 
fteinerten zc. nur Echug gegen Staub. 
Juſektenſtiche. Stehen Bienen, Hor— 
niffen, Wespen, Ameifen, fo ſchlage man fie ent: 
weder auf der Wunde tobt, oder man lafle von 


ihnen felbft den Stachel aus der Wunde ziehen, 


ber beim Wegreißen jedesmal in der Wunde fteden 
bleibt. Kann man den Stachel erkennen, fo ziehe 
man ihn heraus, weil dadurd die Entzündung 
fehr gemindert wird. Unmittelbar darauf, noch 
ebe die Geſchwulſt bedeutend wählt, waſche man 
die verlegte Stelle mit friſchem Waffer und Eifig 
oder man lege naffe und Bühle Erde oder frifches 
Peterfilien s oder Meliffentraut darauf. Auch fol 
man dadurch den Schmerz zum Weichen bringen, 
daß man geriebenen, ungelöfchten Kalk auf die ge: 
ftohenen Stellen reibt. Noch einige andere Mit: 
tel find folgende: Man drüde den Milchfaft aus 
Mohnköpfen auf die Stihwunde; man beftreiche 
die verwunbdete Stelle mit Speichel oder Obrens 
fhmalz; man waſche fie mit Goulard'ſchem Waffer 
oder Bleieffig; man reibe fie mit Del oder Knob⸗ 
lauchſaft. Wenn Fieber dazu kommt, nehme man 
täglich 4 Mal einen Zheelöffel voll Gremortartari 
in einem Glas Zudermwaffer aufgelöft, trinke auch 
zuweilen ein Glas Limonade. — Gegen ben 
Müdenftic ift das Beftreichen ber verwunde: 
ten Stelle mit Baumöl das befle Mittel. Auf 
der Wunde darf man die Müde nicht todtichlagen, 
fondern man muß fie fortfaugen und davon fliegen 
laflen, weil dann die Entzündung niemals fo be: 
deutend ift, als wenn man fie tödtet, weil der 
Stachel zu tief in der Wunde fteden bleibt. — 
Stihbegiftiger Inſekten oder folder, welche 
Milzbrandgift von Thieren auf den Menſchen über: 
tragen, erregen heftige Zufälle: Starte Ge— 
ſchwülſte, brennenden Schmerz, Roͤthe, Fieber, 
Angſt; es bildet ſich bald eine blauliche, ſchnell 
brandig werdende Blaſe. Man ſchneide die Puſtel 
auf, reinige fie mit Salzſäure, lege warme Um: 
fchläge von Semmelkrume, in Waſſer gekocht 


In feln. 


über, und fege etwas Ghlormwaffer oder Campher⸗ 
fpiritus zu. Sind nur kleine Wunden vorhan: 
den, fo vergrößere man bdiefelben mit einer Lan— 
tette, waſche fie mit Eifig aus und verbinde fie 
mit Mitteln, welde die Eiterung beförbern. 
Dder man made Umfchläge von Salzmwaffer, 
Hirfhhorn und Del. Innerlich gebe man einige 
Zropfen Hirſchhornſpiritus in einem Glafe 
Baffer. Iſt der Stachel in der Wunde geblieben, 
fo kann man ihn berausziehen, indem man das 
Rohr eines Uhrſchluͤſſels fo auf die Wunde drückt, 
bag der Stachel in die Höhlung beffelben gettie: 
ben wird. 

JInſeln, in Gärten, werben am Leichteften 
baburch gebildet, daß man ein Stüd Land ftehen 
läßt, wobdurd zugleich Koften erfpart werben. 
Die Inſeln müffen aber oft noch erhöht werben. 
Wird dagegen der See ober Teich durch Däm: 
mung gebildet, fo muß die Infel durch Aufichütten 
gebildet werden, und es ift in diefem Kalle gut, 
wenn man flache Stellen dazu wählt. 

Inſtaurantia, theilweife Stofferfat: 
mittel, fpecififch nährende Storfe, find 
eine Dauptart der Mittel, welche die Körper: 
beſtandtheile des Menfchen erfegen. Es bleibt der 
neuen Thierchemie noch nachzuweiſen, woher der 
Organismus die richtige Menge feines Gehalts an 
Eiſen, Schwefel, Phosphor, Kalk, Talk, Kali, 

Ratron, Chlor ic. bezieht. Im Allgemeinen läßt 
fi annehmen, daß fich die meiften diefer Stoffe 
in einer für den gefunden Stoffwechfel hinreichens 
den Menge ſchon in der gewöhnlichen Rahrung 
befinden. Andererſeits ift kaum zu bezweifeln, 
dag in gewiffen Krankheiten einzelne diefer Stoffe 
in allzu geringer Menge vorhanden find oder zu 
reichlich verloren gehen, woraus die Nothwendig⸗ 
keit, dieſelben zu erfegen, von felbft folgen würde. 
So finder ein krankhafter Mangel an Kalk und 
Talk bei der Rhaditis und den Zahnbeſchwerden 
ber Kinder, an Kali des Muskelfleifches beim 
Scorbut, an Milchſäure des Bluts beim Typhus, 
an Eiſen bei der Bleichſucht sc. ftatt. Kerner 
verlangt die Naturbildung beftimmter Krankheits— 
proceffe, befonders die heilfame Ummandlung ges 
wiſſer Ausſchwitzungen, eine reichlichere Zufuhr 
beftimmter Stoffe, beionders bes Kalkes und an: 
derer Bafen zur Knochenheilung und zur Ber: 
treibung der Zuberkeln, der Kette zur Verfettung 
und ®erieifung, bes Kochlalzes und anderer Blut: 
falze zur Löslihmadhung ferophulöfer und anderer 
Ablagerungen oder zum Erfag verloren gegangener 
Blutfalge x. Die Nüsglichkeit der Kalk: und 
Zalkverbindungen bei den Krankheiten ber Zah: 
zungs: und Knochenbildungsperiode des Kindes: 
iters beruht wahrſcheinlich auf demſelben Grunde, 
wie die Müglichleit , eierlegenden Hühnern Kalt 
wu geben. Bon dieſem Gefihtspunfte aus find 
bie Arebsftein » ober Magnefiapulver der Kinder: 
fuben, das Schnedenhauspulver, der bafifch = 
orfaure Kalk in dem Goͤlir ſchen Pulver 
—** agnefiagehalt des Ammenpulvers ges 
if gerehtfertigt, obfchon in vielen ſolchen Faͤllen 
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Inſtinkt. 


das reichliche Trinken eines an doppeltkohlen—⸗ 
ſauerm Kalk reichen Brunnenwaſſers auch zum 
Ziele führen dürfte. Neuerdings hat man die 
Wirkſamkeit der grünen Pflanzenſpeiſen und der 
Kartoffeln gegen Scorbut auf deren Kaligehalt 
zurückzuführen geſucht; ferner hat man die kalk— 
haltigen Mineralwaſſer und den ſalzſauren Kalk 
gegen Tuberkeln, als Mittel um deren Vertrei— 
bung herbeizuführen, empfohlen. Hierbei ift zu 
bemerken, daß mande ärztlih angewendeten 
Salze ſchon im Blute vorkommen, alfo wirklich 
integrirende Stofferfagmittel, andere bagegen ges 
eignet find, beren Stelle gu vertreten, 5. B. 
Magnefia für Kalk, Natron für Kali, pflangens 
faure Salze für Kohlenfäure. Liebig macht 
mwahrfcheintih, daß die fticftoffreichen Alkaloide, 
z. B. das Morphium und Chinin, zum Erfag bes 
Gehirnftoffes dienen. 

Inſtinkt, iſt eine Aeußerung der Seelen: 
kräfte, deren Träger das Gehirn und das Nerven 
foftem find, ein innerliher Zrieb nad den ver: 
fhiedenen Bebürfniffen des Lebens, den eine ans 
geborene Kertigkeit zur Erlangung berfelben bes 
gleitet. Das neugeborene Kind kann faugen und 
durch Weinen feine Gefühle ausdrüden; den Er: 
wachfenen treibt der Inftinkt zur Liebe, zur Er: 
ziehung der Kinder, das Weib zur Sehnfuht 
nah den Muttergefühlen und zur Ernährung 
ihrer Kinder an eigener Brufl. Man kann ben 
Inſtinkt auch als Heilmittel betrachten, als 
die burch förperliche Empfindungen hervorgebradhte 
Willensrichtung auf gewiffe Gegenftände, befon= 
ders auf folche, welche zur Befriedigung eines nas 
türlihen Bedürfniffes dienen. Diefe Triebe find 
theild angeborene, theild erworbene oder Ges 
wohnbeitstriebe. Die wichtigſten Triebe, bie 
natürlichen, beziehen fich auf die zur Selbſterhal⸗ 
tung des Individuums oder der Gattung bienens 
den Bedürfniffe, z. B. Hunger, Durft, Ges 
ſchlechtstrieb; zufammengefegtere Lebensverhälts 
niffe fchaffen Fünftlihe Zriebe, 4. B. Zabad: 
fhnupfen, Tabackrauchen, Zangen, Branntweins 
trinken ꝛc. Diefe Zriebe und die ihnen zu Grunde 

‚liegenden Gefühle beweifen ſich unzweifelhaft fehr 
häufig beilfam in Krankheiten oder gegen ſolche 
ſchützend, oft aber auch unbeilfam. Man kann fie 
‚in die begehrenden und in bie verabfcheuenben 
Triebe eintheilen; beide find bisweilen gefteigert 
oder activ, bisweilen ſchlummernd oder paffiv. 
Epluft, Hunger, befondere Appetite, z. B. nad) 
Saurem, Salzigem, Kalligem, Gewürzhaftem; 
Durſt und befondere Zrinkgelüfte, Luft: und 
Lichthunger, Wärme: und Kältefuhen, Ges 
fchlehtstrieb, Trieb zu Muskeltpätigfeiten, 
Zurnen, Reifen ıc., zum Tabackſchnupfen, zum 
Baden ic., geben eine Menge Beifpiele von acti— 
ven, Sowohl heiljamen, als unbeilfamen Trieben; 
eben fo auch die Paffivität der Triebe, Mangel an 
Hunger ober Appetit, Durftlofigteit, Unluft zum 
Rauchen oder Schnupfen von Zabad, Fehlen bed 
Geſchlechts triebes, der Muskelregfamkeit ꝛc.; 
ebenſo endlich die verabſcheuenden Triebe: Der 
* 





Intereſſentabelle. 


Widerwille gegen Speiſe und Trank ober gegen 
gewiffe Arten berfelben, Ekel, Licht-, Laͤrm-, 
Geruhfheu ıc. An bie Triebe grenzen jene 
Empfindungen, melde zu vereinigten, halb will: 
fürlihen, halb reflectoriih bedingten Muskel: 
bewegungen, befonders zu entleerenden mahnen 
und drängen: Stubl: und Harndrang, Huftens 
und Nisskigel ıc, Auch von ihnen und ihrem 
Fehlen gilt das Gefagte; fie verhalten fi oft 
beilfam, ſchützend, lindernd, rettend, oft aber 
auch nachtheilig. In allen biefen Fällen ift zu: 
nähft zu prüfen, in wie weit ein objectiv ausge: 
fprochenes Körperbebürfniß den Zrieb hervorruft, 
ober ob eine Zäufhung durch Krankheit des ent: 
fprechenden Organs oder der Nerven obmaltet, 


Intereſſentabelle. 
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Inſtrumentblaſen. 


Beſonders hiernach entſcheidet es ſich, ob bie Ber 
friedigung des Inſtinkts ſelbſt räthlich ſei oder 
nicht, z. B. die Sehnſucht der Bleichſüchtigen 
nach Saurem, der ſtete Stuhldrang der Rubr: 
Eranten, die Launen des Hypochondriſten find 
durchaus nicht zu befriedigen, 

Inftrumentblafen, ift eine Anftrengung, 
bei der fih nur einige Theile des Körpers in Bes 
wegung befinden, Während und gleich nach fols 
cher Bewegung muß man fi fo viel als möglich 
vor kalten Getränken und Zugluft hüten, weis 
fon die Rungen leicht Schaden nehmen können, 
Perfonen, die ſchwach auf der Bruft find oder an 
der unge leiden, dürfen gar keine Inftrumente 
blafen, 


Boni Yahr. 


Kap. | 


zu 5 Proc. zu 4 Proc. 


zu 3 Proc. zu !/a Proc. 





Thlr, Thlr. Pf. Thlr. Sor.| Pf. Thlr. Sgr. Pf. Thlr. Sar.| Pf. 
11 — 61 — 1 21 — | — [11 — — 2 
21 — — — 2 BI — 1 | 9%] — | — 4 
51 — ee ee a 6 ee 
A — — 1 — 4 101 — 37 — — 7 
5 — 61 — 6 — I — A| 6 — — 9 
6 — — I — 7 21 — 515 — — /11 
J— ee ee ee ee 
BI ae FE REST 
9 — 81 — 10 | 10 | — 8 — 1 4 
101 — — 1 — 1121 — | — 91 — — 1 6 
20) 1 — J — 1241 — I — |13| — 1 — 31— 
30 1 — 1 61 — 1—51227 — I — 4 6 
40) 2 — 11181 — 1 6 — — 6| — 
50) 2 — 2 — — 1115 — I — 7 6 
601 3 — 2 | 12] — 1124 — 1 — 91 — 
70| 3 — 2241 — 2 31 — 1— 10 6 
sei AI — — 3 6— 2412 —1—112 — 
90] Alıas — 3 I|18| — 2121 — | — | 13 6 
10) 51 — | — 4 — | — 31 — — — 1585 — 
200) 10 — — si — — 61 — — 11 — — 
we .i-i-I8/1- 12151——24.1p281— 
010% | — — Is | —-| —- In| —-|-|Iı3|—-| — 
wo »|—-|ı -I2|-|I-ı s|I|-|—-| 2|ıs | — 
wi — | —- I ai —|—-I1s| —|-I|I si —-|-— 
si —-—|-|»|-|-IsıIi-|-I sis) — 
we | — - I a| —-I-IaiIı — | —-I ı) —-| — 
wis|-i—- Is! —|-I7|I—-|-I als) — 

ww — | - Io | —-i—-I»|—-|-I|I s|—-i — 

200110 | — | - || —-| - lo] —- | -Ine| —-| — 

30001150 | — | — 102 | —!- In | — I - I si — ! — 

40001200 | — | — 10 | — — 1190 | — | —- [01 — | — 

0207| — — m! — '- laboe — — 83'—' — 


Intere ſſentabelle. — 18 — Inntereſſentabelle. 


Bont Monat 
Kap.|- zu,5 Proc. zu 4 Proc. | zu 3 Proc. zu '/, Proc. 














The Thlr. Sgr. Pf, Thlr. Sgr. Pf. Thlr. Sgr.] Pf. Thlr. Sar.| Pf. 
a > | — ıi|— | -— 11l—-|-— — I —i— 
a —+|ı— I — I — sI-|ı — — — 1 

5 + — 71—|I-— | — — — — 1 

“4 — I — „1 —ı — 71-|1— — — 1 
I— — 1440 —— 8 | — — — — 4 

8 + 11—-1j-—-|-—-|10|—-t—|7 - — 4 
s'—| 1 se 553 Te 1 
11 —| ı| 3) —-| ıl-|-|-|» | - | —-| 1a 
20! — 2 6 — 2ı| — | — 116 — — 3 
30 — 3 1 — 3Ii—| — 2193 — — 4 
40 — si — — 41 —- I — 3 — — | — 6 
0 — 16 31 — si — I — 3!9 — — 7 
60 — 7 61— 6 — — 46 — — 9 
701 — 8 91 — 71-1|1— 513 — | —- 11 
di — ı— I I —-— I — | 8| — — | ı | — 
“wi —| 1 3 — 9I— I — 61/9 — 1 1 
100) = | 12 6I|— | 101 — | — 716 — 1 3 
200 — 1231| — — 20 — — 1145 — — 2 6 
300174 ı11080| ı|)-|I—-|I— | als |—| 3| 9 
#00) 1720| — 1101 — 11 — —| — sIi— 
soo; 2 2 6 1| 20| -—- 1 716 — 6 3 
0 2115| — 2| — | — 1145 —_| — 7 6 
700). 2 7 27 6 2110| — 1|2|6 — 8 9 
0 83|410 || 2!%2|—- | 2| — —— 1101 — 
900) 3 | 22 6 31 — | — 2 716 — 11 3 
1000| & | — 3710| — 2 | 15 —| — | 12 6 
2000) .8 | 10 | — 6| 0 | — 5 — — 2591 — 
3000| 12 | 415. — 1101 — | — 7,7418 — 1 7 6 
4000| 16 20 | — | 13 | 10 | — | 10 | — —| 1122| — 
co.) !'e 20 —!12' 15 —ı 2 2 6 

Bon 1Tag. 
sap.| su 5 Proc, zu 4 Proc, zu 3 Proc. zu Proc. 


Thlr. | Sor Pf. Sgr. Pf. Sgr Pf. Sgr Pf. 
10 — ‘a > Ya — — — 
»| — 1 * = en — —— 
| — 1,| — 1 — 1 — — 
ol — 2 — | — u /. ⸗— 
30 — 21/, — 2 _ 1!/, — — 
so — 351 — I - I MI -|- 
70 —— 31/, m 3 — 2 — — 
80 | A — 3 — 21/, — = 
oe — , 4 * 3/. — 20/. * . 

100 — 6 — 4 — 3 Bun 1/s 
200 — + 10 — 8 — 6 — 1 

300 1:3 1 — — — 11/, 

400 41 'ı 8 1 A 1 -. — 2 

500 2 | 4 1 x 1 3 _ 2, 

600 2% 2 — 1 6.» — 3 








Inulin. — 14 — Inventarium. 
Bont Tag. 

8ar.| zu 5 Proc. zu A Proc. | zu 3 Proc. zu !/, Proc. 
Zhlr. | Bor. pPf. Sgr. Hr. Sur. Pf. | Sur. | pf. 

700 2 11 2 4 1 9 — —F 

800 3 4 2 8 2 — — 4 

900 3 9 3 _ 2 3 _ Al, 
1000 4 2 3 4 2 6 — 5 
2000 8 4 6 8 5 — — 10 
3000 12 6 10 — 7 6 1 3 
4000 16 8 13 4 10 — 1 8 
5000 2 | 10 16 8 12 6 2 1 


Inulin, f. Alantſtärkemehl. 

Inventarium, iſt das Verzeichniß aller 
Gegenſtaͤnde und dieſe ſelbſt, welche zum Betriebe 
einer Haushaltung, eines Geſchäfts ic. nöthig 
ſind. Wer ſeinen Beſitzſtand ſtets überſehen will, 
kann ber Nothwendigkeit nicht entgehen, denſel— 
ben aufzuzeichnen, was vorhanden iſt, was davon 
abgeht und was dazu kommt. Die Vortheile 
einer ſolchen Arbeit ſpringen in die Augen. Man 
kann anlegen 1. ein Möbelinventarium, das 
entweder nad Zimmern eingetheilt oder alphabe⸗ 
tiſch angefertigt werben fann. Gut ift es, wenn 
dem Verzeichniß eine Werthrubrit beigefügt ift, 
die fi aud in bem all nüglich, ja nothwenbig 
erweift, wo eine Werfiherung bes Mobiliars 
gegen Feuerſchaden beabfihtigt wird, 2. Ein 
Wäfheinventarium. Man fann bier bei 


Rr, |Beftand am 31, Dechr. 1853, 


der Tiſch- und Bettwaͤſche die Größe, bei ſämmt⸗ 
licher Waͤſche die Zeichen beifügen oder bei ber 
Leibwaͤſche befondere Abtheilungen für bie ein- 
zelnen Kamilienglieder anlegen. Aud eine Werth: 
rubrit Bann hier, wie überhaupt bei allen Invens 
tarienverzeihniffen angebradt werben, 3, @in 
Kleidberinventarium für männlidhe und 
weibliche Kleidungsftüde, für Erwadfene und 
Kinder. 4 Ein Zafelinventarium über 
Vorrath an Blase, Porzellan- ıc. Geſchirren. 
5. Ein Küheninventareum über den Bors 
rath an Eiſen-, Blech-, Zinn, thönernen, hölz 
zernen zc. Geſchirren. 6. Ein Kellerinvens 
tarium über Weins, Bier:, Kartoffel: ıc. Bor: 
räthe, 7. Ein Berkzeuginventarium bei 
Gewerbtreibenden ıc, Ein Schema zu einem fols 
hen Inventarium würde folgendes fein: 


Abgang. 


@egenftand. Werth. Gegenftand, Werth. 
Thir. rar] EINEN 


Kr. Zuwachs. 


Gegenſtand. Werth. 





Inventur, iſt die Aufſtellung aller Active 
und Paſſiva. Jeder Hauswirth und Gewerbe— 
treibende ſoll eine ſolche Aufſtellung jährlich mes 
nigftens einmal am Jahresſchluß vornehmen, um 
fih von dem Stande feines Vermögens zu übers 
zeugen. Ja die alljährliche Inventur ift ſchon an 


bad Vermögen 


Thlr. —* | pf. 


Beſtand am 31. — 1854, 


Gegenftanb, MWert 
Zhlr. | er i Pf. 





und für fi, ohne einer großen Zahl von Contis 

zu bedürfen, hinreichend, das Vermögen eines 

Wirthfchaftere und den Reinertrag eines Ge—⸗ 

. untrüglich darzuftellen. Es hat z. B. am 
1. Januar 1853 


bie Schulden 


eines Gewerbtreibenben betragen : 


An Haus unb Hof 1000 Zhlr. 
An Mobiliar 300 =: 
An Borräthen zum Gewerbs⸗ 
betrieb 600 =: 
An außenftehenden Schulden 100 = 
72000 Thir. 


An geliehenen Gapitalien 1000 ai 
An ſchuldigen Waaren 150 


An verſchied. Heinen Yoften 40 = 
ſo iſt der Vortrag zur Bilanz 810 = 


2000 Thfr. 


Inzucht. — 15 — Itrdene Geſchirre. 
Den 1. Januar 1854 aber ſtaͤnden Activa und Paſſiva fo: 
Bermögen. Schulden 

An Haus und Hof 1000 Thlr. An geliehenen Gapitalien 1050 Thlr. 
An Mobiliar 350 = An ſchuldigen Waaren 100 : 
An Vorräthen zum Ge— | 

ſchaͤfts betrieb 680 s fo wäre der diesjährige Bortrag 1030 = 

2180 Thir. 2180 Thlr. 


Bilanz: 
Diesjähriger Vortrag 1030 Thlr. 


VBorjähriger Vortrag 


810 = 


Reiner Gewinn 220 Thir. 


Inzucht, ift die Zucht unter Thieren deffelben 
Stammes, bderfelben Familie, alio der nächften 
Verwandten unter ſich. Diefe Art der Züchtung 
ft für die Stammzucht und Stammbildung von 
großer Wichtigkeit, denn biefe kann ohne Paarung 
in nächſter Verwandtſchaft weder beftehen nuch bes 
wirft werden. Die Inzucht geſchieht, indem der 
Vater mit feiner Zochter, feiner Enkelin, Urs: 
entelin und womoͤglich nod weiter, oder ber 
Bruder mit ber Schwefter und mit den Geſchwiſter—⸗ 
findern, oder die Mutter mit dem Sohne ic. ge: 
paart wird. Wenn der Grundias aufrecht erhal: 
tn wird, nur das Befte mit bem Beflen zu paa= 
ten, alfo das Unreine, Schwache, Feblerhafte 
yprudzuftellen, fo wird durch die Inzucht alles 
dad Bute hervorgebracht werden, was nur immer 
zur Aufrehthaltung und Bildung eines Bräftigen 
Stammes nöthig und möglich iſt. 
Ipecacuanha oder Brechwurzel, kommt 
son mehreren Pflanzen. Manu nterſcheidet nämlich 
die graue, die braune, die weiße, die guianifche, 
die nordamerikaniſche, die von Isle de Krance ıc. 
Die nad Deutfchland kommende graue und braune 
ſtammt aus Brafilien; die ſchwarze oder geftreifte 
peruanifhe wird weit weniger angewendet; bie 
weiße kommt aus Brafilien und Guiana, Die 
Burzel unferer gewöhnlidhen Ipecacuanha ift 
verfchieden gedreht, gegliedert, mit vielen hervor: 
ragenden ungleichen Ringen und tiefen Einſchnit⸗ 
ten, hart, von der Dide eines Strohhalms ober 
dünnen Federkiels, einige Zoll lang und außen 
mit einem afchgrauen Dberhäutchen verfehen, 
Unter ihr liegt die gelblichweiße Rinde von dichten, 
glattem, glängendem Bruch und bitterlich ſchar— 
fem, tkelhaftem Geſchmack; dieſe Wurzel dient in 
der Heilkunde gegen Durdhfälle, Ruhren, frampf: 
bafte Leiden und Blutflüſſe, befonders aber als 
Brehmittel. Da fie al® Brechmittel gelind 
wirkt, fo paßt fie befonders für Kinder und 
ſchwaͤchere Perfonen; man gibt fie am Beften in 
Yulverform, Kindern zu 2—6, Ermwachlenen zu 
8-0 Gran. Man verreibt das Pulver mit 
3uder, theilt das Gemenge in 3 Theile und 
aimmt davon alle ’/, Stunden 1 Theil, bis Bres 
hen erfolgt. Bei Entzündungen, bei Neigung zu 
aachtheiligen Blutflüſſen und während des Mo: 
natsfluffes muß das Mittel vermieden werben. — 


As bomdopathifhes Mittel wirkt bie 
Ipecacuanha in der 3.—'6. Verdünnung alle 
2 Zage bei Blutungen aus den Zungen, bufleris 
fhen Unterleibsfrämpfen, Durchfall, Webelteit 
und Erbredien, Krampf: und Erftidungthuften, 
Schlagfluß, Wechfelfieber, Starrs und Krampf: 
anfälle, Blutungen aus der Gebärmutter, Miß— 
braub von China, Arfenikvergiftung. Gegen: 
mittel find: China, Arsenicum, Arnico, Cam- 
phora, 

Irdene Gefchirre, find die wohlfeilſſen, 
aber auch die zerbrechlichſten und können ſchädlich 
durch die Bleiglafur werden. Um die Gefahr zu 
vermindern, welche für die Gelundheit aus dem 
Gebrauch fchlecht glafirten Töpfergeſchirrs bei Zus 
bereitung und Aufbewahrung von Speifen er: 
wächſt, muß man über die Kennzeichen gut und 
ſchlecht glafirten Zöpfergefhirrs und über ben 
Gebrauch und die ſchädlichen Wirkungen deffelben 
unterrichtet fein. Da die ſchaͤdlichen Wirkungen 
ber Slafur des Zöpfergefhirrs hauptfählich von 
ber Beimiſchung metallifcher Beftandtheile, nas 
mentlid Blei und Kupfer, ausgehen und davon 
herrühren, daß entweder legtere im Uebermaß in 
der Glaſur vorhanden find oder die Glafur nicht 
gehörig in die Thonerde eingebrannt ift und keinen 
gleihförmigen Weberzug bildet, fo ift bei dem Ans 
kauf von Zöpfergefchirr zunächft darauf zu achten, 
daß daſſelbe beim Anichlagen einen hellen Klang 
gebe, daß die Glafur nur einen dichten Ueberzug 
bilde, welcher mit bem Gefchirr feft verbunden und 
daher gehörig eingebrannt fei; daß bie Glafur nicht 
ein mattes, fondern ein gleichförmiges, gefloffes 
nes, glänzendes Anfehen habe; daß fie nirgends 
Blafen oder wirkliche Erhöhungen, Aushöhlungen 
oder Riffe oder Sprünge zeige oder fich leicht ab⸗ 
löfe. Sollte ein Geſchirr diefe für gute Waare 
durchaus erforderlichen Eigenfchaften nicht haben, 
fo ift es zum Koden oder Aufbewahren von 
Speifen oder Getränken oder aub nur ald Ep: 
geichirr durchaus nicht zu gebrauhen. Da bie 
gelbe und braune Glafur in der Regel vollftändis 
ger mit der Oberfläche des Geſchirrs ſich vereinigt 
und in berfelben auch außer dem Blei feine andern 
fhädlihen Metalle, z. B. Kupfer enthalten find, 
welche für andere Glafuren verwendet werben, fo 
ift es der Vorſicht angemeffen, zum Koden von 


ebene Geſchlrre. 


Speifen und Getränken und zur Aufbswaßrung| 
berfelben vorzugsmeife ſolches Gefchirr zu wählen, 
welches auf der innern Seite wenigftens mit braus 
ner ober gelber Glafur verfehen ift. Damit das 
Riffigwerden der Glafur in Folge des Gebrauchs 
des Geſchirrs eher verhütet werde, ift es zweck⸗ 
mäßig, das neue Geſchirr vor dem Gebrauch in 
mäßig kaltes Waffer zu bringen oder es damit zu 
füllen und dieſes allmälig bis zum Sieben zu er: 
bigen und bei dem Gebrauch felbft das Gefchier, 
wenn es in der Kälte geftanden hat, nicht fchnell 
der Hige auszufegen, und dann wieder ſchnell abs 
zutühlen, weil fonft das Riffigwerden und Ab: 
fpringen ber Glafur befördert wird. Zur Ent» 
fernung der möglihen Nachtheile einer Bleiglafur 
gibt ein Gutachten der wiſſenſchaftlichen Deputa- 
tion für das Mebdicinatwefen in Preußen an, daß 
es hinreichend fei, den glafirten Topf mit Waffer 
zu füllen, das den 20. Theil feines Gewichts 
Kochſalz und ben 30. Theil Effig enthält, die 
Mifbung 1 Stunde fieden zu laffen und dann das 
Geſchirr gehörig auszufheuern; dadurch foll der 
nicht mit dem Thon verbundene Theil der Blei: 
glafur hHinweggenommen werden, und der wirklich 
verglafte Antheil des Bleis der Einwirkung ſelbſt 
fharfer Säuren mwiderftehen. Ein Gefchirr, beffen 
Glafur dur den Gebraud riffig geworden ift 
oder ſich theilweife abgelöft hat, kann ohne Ge: 
fahr nachtheiliger Kolgen zum Kochen oder Auf: 
bewahren von Speifen und Getränten nicht mehr 
verwendet werben. Wenn aud gleich eine gang 
gut eingebrannte Glaſur nicht immer von Eifig, 
Sitronenfäure oder von Speifen und Getränken, 
welche verdünnte Pflangenfäure enthalten, z. B. 
Sauerkraut, Xepfeln, gekochtem Obſt, Obftmoft 
angegriffen wird, wenn diefe Stoffe nicht mehrere 
Stunden mit ber Glafur in Berührung bieiben, 
fo ift es doch keinem Zweifel unterworfen, daß bei 
längerem Kochen und befonders bei dem Erkalten: 
laſſen oder längerm Stehenlaffen berfelben in fol 
chen Gefäßen die Glaſur angegriffen wird und die 
Gefahr einer Vergiftung durch das im der Glafur 
enthaltene Biei entfieht. Eben dies ift bei andern 
Speifen und Getränken der all, wenn fie in 
faure Gährung übergehen, oder bei Fett, Butter, 
Schmalz, Del, weldye dem Ranzigwerden ausge: 
fegt find. Daffeibe ift zu erwarten, wenn bas 
Geſchirr zur Aufbewahrung von Kochſalz, Salpe- 
ter und andern Salzen gebraucht wird, ober 
wenn Speifen, welde einen größern Zufag von 
Kocfatz oder Salpeter enthalten, in demſelben 
gekocht oder aufbewahrt werden. In allen diefen 
Fällen ift es daher fehr rathfam, für Zubereitung, 
insbefondere aber für Aufbewahrung gedachter 
Speifen und Getränke fi ber fleinernen oder 
anderer nicht mit Bleiglafur verfehenen Gefäße zu 
bedienen. Die Dintemanfegung diefer Borfichts: 
wmaßregel ift um fo gefährlicher, weil man über 
die ſchaͤdliche und giftige Wirkung, melde die in 
den Speifen aufgelöfte Bleiglafur hervorbringt, 
leicht dadurch getäufcht werden kann, daß fie in 








der Regel langfam entſteht. Indeß muß in einem | 
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Iridium. 


ſolchen Fall ſchon der Umſtand Verdacht erregen, 
daß gewöhnlich mehrere Perſonen einer Familie, 
welche von derfelben Speife genoffen baben, zu: 
gleih befallen werden. Die Zufälle, welche 
in Kolge einer ſolchen Vergiftung gewöhnlich ein= 
treten, find Anfangs oft blos leichtes Drüden 
im Magen, Fehler in der Verdauung, Unorbs 
nung im Stuhlgang, Trodenpeit im Munde, bes 
ftändiger Durft, biaffe Gefichtsfarbe. Weiterhin 
aber, befonders bei flärkerer oder fortgefegter 
Einwirkung ber Bleitheildhen folgen von Zeit zu 
Zeit fchneidende Schmerzen in den Gebärmen, 
krampfhaftes Zufammenziehen bes Unterleibes, 
nicht felten fruchtlofes Würgen oder auch wir: 
liches Erbrechen, gänzliher Mangel an Eßluſt, 
anhaltende Verſtopfung, mobei die Excremente 
troden und in runden Klümpchen wie Schafmift 
abgeben; bisweilen ſtellen fih aber auch flüſſige 
Darmausleerungen ein. Nicht felten treten aber 
auch alle diefe angeführten Zufälle in ſchneller 
Aufeinanderfolge und heftiger ein. In dem einen 
wie in dem andern Kalle fann zwur der Genuß 
von lauer Milh und Butter oder von nicht ran— 
zigem Dele vorläufig Erleichterung verichaffen, 
die wirkliche und gründliche Befeitigung bdiefer 
Zufälle und die Verhütung weiterer nachtbeiliger 
Folgen für die Gefundheit aber fordert die fchleus 
nige Berufung des Arztes. lm allen möglichen 
Nachtheilen der gewöhnlichen Bleiglafur zu ents 
gehen, wäre das Sicherfte die allgemeine Einfüh— 
tung unglafirten Zöpfergefhirrs, mel: 
ches gebrannt ift, wenn man bei feinem Gebraud 
die erforderliche Aufmerkfamteit beobachtet, weil 
die Speifen darin leicht verbrennen und fett ſich 
in das Geſchirr leichter einzieht, wodurch übri: 
gens das Geſchirr auch waſſerdichter wird. Man 
hat deshalb vorgeſchlagen, ſolche Geſchirre mit 
irgend einem Firniß oder Hanfoͤl fo lange zu 
tränten, ats ſich nur noch etwas davon hinein 
ziehen kann, und dann die Geſchirre in einem 
nicht fengenden Backofen auszutrodnn. Wenn 
auch das getrodnete Del etwas von Laugen ange: 
griffen wird, und ſich ſolche Geſchirre Anfangs 
nicht fo reintich halten mie die glafirten, fo ver: 
kohlt fi doch nach und nach durch ben längerem 
Gebrauch das Del, und die gebildete Kohle ver: 
fchtießt die Poren, wie dies überhaupt gefchieht, 
wenn in unglafirten Gefchirren einige 3eit Flüf— 
figteiten mit verbrennlichen Materien, angeſchwän⸗ 
gert, gefocht werden. — Um irdenes Koch— 
gefhirr dauerhafter zu maden, ſtreicht 
man ed, wenn es noch neu ift, auswendig mit: 
teift eines Pinfels einige Mal mit einer dünnen 
Lehmmaſſe an, trodnet den Anftrih und tränkt 
ihn dann mit Zeindt. Dadurch erhält das Ge: 
fhirr gleichfam einen eifernen Harniſch. — Ob es 
in ökonomiſcher Hinficht vortheilhafter fei, ftatt 
der irdenen Geſchirre metallene zu gebrauchen, 
darüber f. den Art. Kochgeſchirre. 
Iridium, if ein Metall von 10,0 fpecif. 
Gewicht, bläulich weißer Farbe, kommt in büns 
nen, biegiamen Blättchen vor, läßt ſich Leicht 


Itris oder Schwertlilie. — 171 — Irlaͤndiſches Moos. 


pulvern,, aber nicht ſchmelzen. Bei Zutritt ber 
Luft erbigt, verbrennt es zu flüchtiger Asmium⸗ 





fäure, welche die Eigenſchaft bat, die Alkohol: 
flamme leuchtend zu machen, 

Iris oder Schwertlilic, ift eing Zier— 
—— die in jedem guten Gartenboden fort: 

mt, Iris persica und Xipkium brauchen nicht | 
alljahrtich umgelegt zu werden, um ſchöne Blüten 
zu erbaltın. Die Berne acibiebt durch 
die Zwiebelbrut,, das Verpflangen der Zwiebein 
im Herbfte, das Herausnehmen im Sommer nach 
der Blüte, worauf fie troden aufbewahrt und wie 
die Huacinthengwiebeln behandelt werden. Iris 
persica eignet fich befonders zum Freiben. 

"ale lachbrechmafchine, eine dem 
3wed vollftändig entſprecheude Maſchine zum 
Brechen des Flachſes. Die vorderen Wolzen au 
baben 14 Hiffelungen von 7 Zoll Durchmejfer, die 
ber folgenden 18, 20, 22 und 25, und dir Peripherie: 
aeſchwindigkeiten verhalten fih wie 19, 18, 17: 
14, woraus hervorgeht, daß ſich die gefnidten 











durch richtiges Wenden und Ausbreiten bas 
Flachs büſchels die zu bearbeitenden Theile deffelben 
den Schlägen der Schwingbeile auszufegen, 
Irländifches Moos, ein Seetang, der in 
feinen Wirkungen dem isländiichen Moog ähnlich 
ift. Dieſes Moos ift ein gut nährendes Bruft: 
mittel bei Zehrkrankheiten, Deilerkeit, trodenem 
Krampfpuften, Durchfall, Ruhr, allgemeiner Körs 
perſchwache und Alterſchwache, Schwädhe ber 
Verdauung, englifhber Krankheit. Man kocht 
2—3 Dutch. des zerfhnittenen Moofes mit 
. 1 Pid. Waſſer oder !/, Pfd. füser Mit bis zur 
Blahsftengel zwiſchen jedem Walzenpaare etwas Halfte ein, fegt etwas Zuder oder Honig zu und 
fhiıben müffen, und daher ein Zers derbraucht eine ſoiche Portion den Zag über. 
reifen der Faſern unmöglich ift. ‚Während der Anfälle des Blutſpuckens rühmt 
Iriſche Flahsfchwingmafchine, ift Glarus eine Abkochung von 1 Korh irländiſchem 
eine Maichine zum Schwingen des Klahfes. Der | Moos mit 1'/, Pfd. Waffer zur Hälfte einge 
Arbeiter legt den Flachs bũſchel über den Schwing: | kocht, durchgeſeiht, 1 Loth phosphoriaures Ras 
fiot a und fest ibn der Wirkung der Schlagbeile ‚trum und 3 Qutch. Mohnfamenfprup zugefept. 
baus, die, auf einer Welle befeſtigt, im Kreiie | Davon nimmt der Kranke alle 2 Stunden 1 Eß— 
berumbewegt werden. Bei zwedmäßiger Ans |löffel vol. Für Hektiſche kann man auch eine 
wendung ber einzelnen Theile diefer Mafchine ift | Greme von irländifchem Moos 2 Qutch. in 1 
ihre Arbeit der des beigifhen Shwingflods Quart Milk gekocht, durchaefeiht und nad dem 
und Schmwingmeffers (f. d.) ziemlich gleich, | Erkalten 3 Loth Pomeranzenblütenwafler und 
dagegen ift ihre Leitung bedeutend größer; auch | hinreichend Zucker dazu gethan bereiten. 
erfordert fie zur Bedienung weniger kräftige Ars Irrereden oder Phantafiren, if bie 
beiter, bexen ganze Thätigkeit nur darin befteht, | Aeußerung einer krankhaft gefteigerten Gehirn: 


Il. 3 





Serlichter oder Irrwiſche. 


thätigkeit ohne beflimmtes Bewußtſein. 
entweder das Zeichen von Gehirns und Nerven: | 
leiden oder des Blutandrangs nad) Gehirnleiden 
und nad ficberhaften Krankheiten oder folge 
eines vorübergehenden Zuftandes ähnlicher Art, | 


wie bei ber Trunkenheit, oder ein Zeichen dauern: | 


der Verſtimmung der Seelenthätigkeit bei Geiſtes⸗ 
frantheiten. Außerdem gibt es noch ein ficber: 
haftes Irrereben bei epileptifchen, byfterifchen und 
reigbaren Perfonen, deren Zuftand für ben Aus 
genbtid an Geiftestrankpeit grenzt. Durch Aufre: 
gung, Zorn ie. phantafiren auch fonft Geiftesträf: 
tige. Das Jrrereden fann wild, ftürmifch, haftig, 
laut, mit Bewegungen verbunden, tobend, ausge: 
laffen, fanft, ein leifes Murmeln, ein Greifen mit 
betäubter Schlaffucht fein. Im Greifenalter wer: 
den die Menfchen kindifh. Das Trrereden fommt 
bier von der einfeitigen ober nidyt genügenden 
Uebung des Geiftes her. Frauen, die reigbar, 
nervös und zärtlid find, werben während ber 
Entbindung überreizt, bekommen Kopfichmerzen, 
der Geift ift abmwefend, fie fprechen laut und viel 
irre. In biefem Kalle ift es gewöhnlich nöthig, 
das Kind bald zu entfernen und ben Arzt ſchnell 
zu rufen, ehe Gonvulfionen eintreten. Im All: 
gemeinen müffen phantafirende Kranke kühl und 
hoch, womöglich auf Pferbehaarkiffen mit unbe: 
dedtem Haupte in reiner, oft zu erneuernber Luft 
liegen, vor allen Reigmitteln, wenn nicht wirkliche 
Schwäche vorhanden ift, bewahrt werben, viel küh⸗— 
lendes Getränf trinken, und es ift ihnen ein in 
kaltes Waffer getauchtes Tuch auf die Stirn oder 
Blutegel an die Schläfe oder Senfteig in den 
Naden zu legen. In ſehr feltenen Fällen ift wirt: 
lihe Schwäche vorhanden, welche ftärkende oder 
reizende Mittel verlangt, Starte Bewegung 
macht die ohne Koͤrperkrankheit Phantafirenden 
— und der Schlaf heilt ihre falſche Ideen— 


eTerlichter oder Irrwiſche, find Beine 
belle Klammen, welche man fehr häufig an ſum— 
pfigen, moraftigen Orten, auf Kirchhoͤfen, Schlacht: 
feldern am Abend nicht weit über der Erde herum: 
hüpfen fieht und die ſich ihrer Reichtigkeit wegen 
von einer Stelle zur andern bewegen. Unwiſſen— 
be Menfchen halten fie für Geifter und Gefpenfter, 
die auf Abwege, in gefährlihe Sümpfe ıc. loden. 
Die Irrlichter entjtehen nur da, wo viele Todte 
eingefcharrt find, und in moraftigen, fumpfigen 
Gegenden, wo viele faule Dünfte über dem Boden 
fhweben, die fih dann entzünden, Wenn man 
in einer Pfüge oder in einem Morafte mit einem 
Stode rührt, und bie Luft, welche aus den auf: 
fteigenden Blafen kommt, in einer Glasflaſche 
auffängt und dieſe Luft mit atmofphäriicher Luft 
vermifcht, fo entzündet fie fib auf einmal und 
brennt faft. Hieraus läßt fi fehr gut die Ent: 
ftehung der Irrtichter erklären. Allerdings kön: 
nen biefelben gefährlich werden, wenn man ihnen 
nachgeht, mweil fie ihren Urfprung oft von Süm: 
pfen haben; aber wenn Jemand baburd in einen 
Moraft geräth, fo ift Untenntnig von dem Wefen 


Alle 
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Es ift! der Irrlichter daran ſchuld. 
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— 


Iſhl. 


Am Haͤufigſten ſieht 
man Irrlichter nach einem warmen Tage, wo 
viele faule Dünfte aufgeſtiegen ſind, wenn es 
Abends darauf kühl wird, überhaupt in warmen 
' Rändern im Sommer und zu Anfang des Herbſtes 
nach Untergang der Sonne an folden Orten, wo 
Zhiere und Pflanzen faulen. Es barf aber kein 
Wind wehen, wenn fie erfcheinen follen. Ge: 
mwöhnlich haben fie die Größe einer Lichtflamme. 
Die Irrlichter find weiter nichts als eine Phosphor 
enthaltende, brennbare Luft, bie fih aus faulens 
ben Thier- und Pflangentheilen entwidelt. Da 
die brennbare Luft weit leichter ift, als die atmo: 
fphärifche, fo können bie leichteren Irrlichter nicht 
zu Boden finten, fondern müffen in einer gewiffen 
Entfernung über dem Erdboden in der Luft ſchwe— 
bend bleiben. Sanfte Winde bewirken ihr Hü— 
pfen; daher fliehen fie, wenn man auf fie zugeht, 
weil man dann bie Luft vor ſich her fchiebt, 
folglich auch das Leichte Flänmchen vor fi ber 
treibt, 

Iſchl, ift ein Kochſalz haltiges Mineral: 
wafler im Zrauntreife des Erzherzogthums 
Defterreih, 1433 Fuß über dem Meere. Die 
Soolquelle wird innerlich, zu 2—A Eplöffel ver: 
dünnt, und äußerlich angewendet. Ueber Anwens 
dung und Heilmittel f. Kochſalzwaſſer. 

Isländifches Moos, kommt von einer in 
Island, in den ſchwediſchen Gebirgen, im Fichtel⸗ 
gebirge, auf dem Harz ıc, wachſenden Flechte 
Cetraria Islandica, Getrodnet wird fie hart und 
faft Inochenartig. Ihr Geſchmack ift bitter und 
ichleimig. Je größer und ausgebildeter ihr Blatt 
ift, defto beffer ift diefe Klechte, welche keine fremde 
Beimengungen haben darf, Das isländifche Moos 
ift in Bruſtkrankheiten, in den meiften Uebeln 
mit vorberrfhender Schwäche, bei chroniſchen 
Lungenleiden und folhen Durdfällen, am Ende 
des Keuchhuſtens und der Mafern, bei altem Bla: 
fencatarrh, überhaupt bei allen Zehrkrankheiten 
und da, mo das irländifhe Moos (f. db.) ans 
empfoblen wird, eines der herrlichften Staͤrkungs⸗ 
mittel, deffen Anwendung leider fehr häufig das 
allgemein verbreitete Vorurtheil entgegenfteht, ale 
fei die Auszehrung vorhanden, wenn es empfoh⸗ 
len wird. Außer gegen bie angeführten Kranke 
heiten wirft es noch bei ſchwaͤchlichen Frauen, bie 
wenig Milch haben, und doc gern fortftillen 
wollen, fehr erfprießlich auf die Milchergeugung, 
fowie auf die Mutter und auf die Krucht, während 
der Schwangerſchaft getrunten. Dagegen ift das 
isländiihe Moos in bigigen Bruftieiden ſchaͤdlich, 
weil es nährt, und der Krankheit mehr Nahrung 
zuführt ; es darf bier erfi nah Beleitigung ber 
Entzündung als Stärkungsmittel angewandt 
werden, Nur ber fchleimige Stoff diefes Mooſes 
ift der wirkfame Theil, und man muß es daher 
vor der Zubereitung 6—8 Stunden einweichen 
oder abbrühen, damit das Scharfbittere oder Uns 
reine entfernt wird, Erſt hierauf ift es zur Abs 
kochung geeignet, außerbem für den Magen belär 
figend, Man nimmt 1—2 Loth Moos auf 2 


Islaͤndiſches Moosbrot. 


Pfd. Waffer, kocht zur Hälfte ein, fest Eibifch- 
forup oder kurz vorher, che man es vom Feuer 


nimmt, 1 Loth gefchnittene Süßholzwurzel oder; 


1 Löffelhen Anis ober etwas Drangenblüten: 
mwafler zu und trinkt es Röffelmweife oder jedesmal 
Ys Zafle davon. Man kann das Moos au in 
Aleifhbrühe oder Motten kochen und ber Ab: 
fohung in Fleiſchbrühe Eidotter zuſetzen; oder 
man kann der Abkochung in Wafler zur Hälfte 
Mitch zufegen; oder man kann es zur Gallerte 
(f. Isländifhe Moosgalierte) kochen, oder 
Shocolade (f. Mooschocolade), befonders für 
Hektiſche, daraus bereiten; oder man mifdt 2 
koth Moos mit '/, Dutch. Pottafche, gießt kochen: 
des Waffer darauf, läßt daffelbe A— 6 Stunden 
ſtehen, feiht dann durch, trodnet das Moos und 
kocht dann ab. Lehteres Verfahren wird ange: 
ordnet, um dem Moofe den Bitterftoff zu entziehen. 
Für Kinder muß viel Zuder zugemifcht werben; 
fonft nehmen fie es nicht; diefer Beiſatz ift aber 
ſchaͤdlich. Anfangs muß man das Moos bünn 
fodhen, fpäter kocht man es flärker. Aber nicht 
blos als Heilmittel dient das isländiſche Moos, 
fondern auch als Maftfutter für Schweine und 
Amdvieh, als Kutter für Pferde ıc,, zur Meblbe: 
reitung (1. Jsländiſches Moosbrot) undals 
Rahrungsmittel. Da der daraus bereitete Trank 
nicht nur wohlfeil, fondern auch gefund und näh: 
venb it, fo dürfte er dem Kaffee vorzuziehen fein. 
3u dielem Behufe lieft man alle fremden Dinge aus 
m Moos aus, wäſcht es dann 6 Mal in Waffer, 
trodnet e8 und kocht davon in Waffer, bis !/, 
deffelben eingekocht ift und trinkt die Abkochung 
mit Mil und Zuder. Nimmt man mehr Moos 
und kocht es ftärker cin, fo erhält man ein fehr 
nährendes Muß, das nichts Widerliches , fondern 
nur die dem Moofe eigentbümliche, nicht unans 
genehme Bitterkeit hat. 

Isländiſches Moosbrot. Isländifches, 
gut gereinigtes und gewaſchenes Moos wird im 
Backofen bei mäßiger Disk gedörrt, dann in einem 
Mörfer geftoßen und durch ein Haarfieb gefchla= 
gen. Das Mehl wird mit Getreidemehl und 
etwas Kümmel und Salz; vermifcht, und dem 
Ganzen fehr flüffiger Sauerteig zugeſetzt. Man 
läßt es wie gewöhnlich gähren, knetet es dann fehr 
ſtark, formt flache Brote daraus und bädt fie 
etwas länger, wie das gewöhnliche Brot. Man 
kann die Hälfte Mehl von Getreide und von is: 
ländifhem Moos und auf jedes Pfd. Moosmehl 
3 Qutch. Kümmel nehmen. Solches Brot ſchmeckt 
zwar etwas bitterlich, iſt aber ſehr geſund und 
nahrhaft. 

Isländiſche Moosgallerte. Man kocht 
das Moos, nachdem es 2 Mal mit heißem Waſſer 
übergoffen und abgefpült ift, mit kaltem Waſſer 
über gelindem euer bis es gallertartig did wird; 
bann ſeiht man es heiß durch, fegt etwas Zuder 
und Gitronenfaft zu und ftellt ed an einen fühlen 
Drt. Man kann es mit Himbeer: oder Kirfchs 
faft verfpeifen. Imsbefondere iſt es ein gutes 
Mittel bei allen Zehrkrankheiten. 
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Isle'ſches Thermometer. 


| Jsle'ſches Thermometer, hat 150°, am 
Siedepuntte 0°, am Eispunkte 150%. Es wird 
faft gar nicht mehr angewendet, 


Iſomerie. Es gibt Körper, welche bei ganz 
gleiher Zufammenfegung ganz verfchiedene chemis 
ide und phyfifalifhe Eigenfchaften haben ; folche 
Körper nennt man ifomere. Beſonders bie or: 
ganifhe Welt bietet fehr häufig Beifpiele von 
Ifomerie dar; fo befteht 3. B. der gewöhnliche 
Zuder und das Stärkemehl aus Koblenz, 
Waffers und Sauerftoff in gleichen Gewichts: 
verbältniffen, und doch haben beide Körper ganz 
verfchiedene Eigenſchaften. 

Iſomorphismus. Gemwiffe zufammens 

gefigte Körper haben die Eigenfchaft, bei ana— 
loger Zufammenfegung gleihe Kryftallformen zu 
befigen und fih in Verbindungen ganz oder nur 
‚theilweife vertreten zu können, ohne bie Korm 
der Verbindung zu ändern. Diefe Eigenfchaft 
nennt man Ifomorphismus, und folde Körper 
iſomorphe oder gleichgeftaltige. &o kann z. B. 
bie Thonerde in dem Alaune erfegt werden durch 
Eifenoryd, Manganoryd oder Chromoryd, da diefe 
mit der Zhonerde ifomorph find; die Verbindung 
wird immer Alaun und in ihrer urfprünglichen Kry⸗ 
ſtallform bleiben, nur mit dem Unterfchiede, daß 
man dann keinen Thonerbealaun, fondern Eifens, 
Mangan: oder Shromalaun hat. 

Iſopathik oder Iſopathie, ift eine aus 
der Homöopathie hervorgegangene Heilmethode, 
welche den Grundfag hat, daß nicht nur Xehnliches 
mit Aehnlichem, fondern auch Gleiches durch Glei— 
ches geheilt werde. Die Methode rührt von 
Eur ber, welcher behauptete, daß alle anſtecken⸗ 
den Krankheiten in ihrem eigenen Anſteckungsſtoff 
das Mittel zu ihrer Heilung tragen. Man potens 
zirte in Kolge deffen das eigene Blut, die eigenen 
'hränen, das Ausgebrocene der Cholerakranken, 

ben Eiter der Krägpufteln, Spulmürmer ıc, ale 
Heilmittel gegen Cholera, Kräge, Spulmwürmer 
ıc. Die Wiffenfchaft hat es aber als unmöglich 
bargethban, daß die potenzirten Ausmurfftoffe 
Heilmittel abgeben können, 

Italienisch Bitter, ein Liqueur. A Loth 
Angelitamwurzel, 1 Loth Galmusmwurzel, 2 Loth 
Zittmerwurzel, 3 Loth Galgantwurgel, 3 Loth 
Wachholderbeere, 3 Loth Enzianwurzel, 1 Loth 
| Bendet und 1 Roth Anisfamen werden über 8 
Quart Weingeift abgezogen; das Deftillat wird 

mit !/, Pfd. Pomeranzenäpfeln, 2 Roth Wermuth⸗ 
fpipen, 2 Loth Gewürznelken und 2 Roth Zimmet: 
rinde einige Zage bigerirt, dann mit 5 Pfd. Zuder 
und 5 Quart Waffer vermifcht und filtrirt. 

Italieniſches Gitroneneis. 5 Gitronen 
werden fein abgeichält und von 10 Gitronen der 
Saft, !/; Schale Vanille, fein geichnitten, und 
2Pfd. Zucker geläutert. Gitronenfhale, Gitros 
‚nenfaft und Wanille werden zu dem geläuterten 
' Zuder getban, gut ziehen laffen, 6— 7 Eimeiß zu 
 Schneerfchlagen und darunter gemifcht, die Maffe 
‚durd ein Sieb paffirt und !/, Quart guter Wein 
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Stalienifches Eonfeet. 20 


ober Arak ıugefegt. Um das Eid ſchneeweiß zu 
erhalten, muß es gut und anhaltend gearbeitet 
werben. (S. Gefrornes,) 

Ftalienifches Confect. Maccaronen: 
mafle wird durch eine Schablone rund oder edig 
mefjerrüdendit auf Wachsblech dreffirt, Einges 
machtes darauf aefüllt, das Weiße von 5 Eiern zu 
Schnee geichlagen, Pfd. Zuder zugefegt, be: 
liebige Figuren oben darauf gemacht und mittels 
mäßig aebaden. 

Stalienifche Greme. Man thut in eine 
Shüffet 1 Schoppen frifhen Rabm, 3 Eier, 
3 Köffel voll geftoßenen Zuder und etwas Pome—⸗ 


rangenblütenmwaffer, fch'ägt die Mifchung gut mit | P 


dem Befen und fihlttet den Rahm, wenn er 
bintänglich dick ift, auf einen tiefen Zeller, ber 
it klarem Zucker beftreut ift, damit fidh der Rahm 
nit ausbreite; nun feht man ihn auf heiße 
Aſche und ſtürzt einen Zortenpfannenbedel bar: 
über, auf den man einige glühende Kohlen thut, 
dit man fo oft erneuert, bis die Creme binlänglicd 
gekocht iſt, worauf man fie erkalten läßt und auf: 
trägt. Oder: Man ftößt 6 Loth Piſtazien im 
Mötfer, nieht nach und nach 1 Röffel Pomerangen: 
blũtenwaſſet dazu, mifcht 7 Loth geftoßene Gi: 
tronenfihalen und 8 Löffel Zuder bei und rührt 
dann die Mifchung mit 3 Schoppen Milch 
um, Nun febt man fie ih einem Keffel über 
bas Feuer und läßt fie unter Umrühren mit bem 
Spatel kochen. Iſt die Greme bis auf !/, einges 
kocht, fo thut man 1 Löffel Pomeranzenblüten⸗ 
waſſet daran, ſchüttet fie auf einen Zeller, fept 
biefen auf heiße Afche, bis die Creme braun mitd, 
beftreut fie dan mit Zuder, gibt ihr mit einer 
— Schaufel eine Catamelfarbe und trägt 

kt auf, 

Italtenifcher langer Kürbis, eine Kürbis: 
forte mit faum 1 $uß langen, nur eine Gruppe 
bildenden Ranken, mittelgroßen, fiebenlappigen 
Blättern, von denen bie vordern 3 tief ringe: 
fehnitten find, langen, faft halbgeficderten Mittel: 
lappen, fhlangengurfenförmig gekrümmtet, 15 
bis 18 30U langer Rrucht. Der größte Durch— 
meſſer nahe gegen die Narbe beträgt 4 Zoll; gegen 
den Stiel ift die Frucht allmälig zulaufend, 
koum merklich gerippt, meift nur um den Stiel. 
Die Grundfarbe ift grau, bei der Reife hellgelb 
mftreift und gefleckt. Das Gewicht beträgt 
21/, Pfd. Die Krürte liegen in einem Kranze 
feft aneinander umber, fo daß dieſe Kürbisforte 
den kleinſten Raum einnimmt. 

Italieniſche Nachthandfchuhe, find ein 
Mittel, die Haut der Hände weiß gu erhalten. 
Man bereitet fie folgendermaßen: Weiche rob: 
leberne Handſchuhe werben in reinem Regens ober 
Flußwaſſer fo fange gewaſchen, bis daffelbe ganz 
Har und rein von den Handſchuhen abläuft; dann 
werben fie mit Rofenwaffer gewaſchen, im Schat: 
ten getrodnet, mit dem Gelben von hartgekochten 
Eiern gerieben, fo daß fie gang davon burddruns 
gen werben, wieder getrodnet, mit einer Miſchung 
von 6 Theilen Mandelöl und 1 Theil Lavenbelöl 
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gerieben, zum Trocknen an ber Luft aufgehängt 
und gerollt oder gerieben. Man zieht diefe Hands 
ſchuhe über Nacht an. 

Ftalienifche Pappel, kommt beffer in 
trodenem Boden, fetbft unfrudtbarem Sandboden 
fort, als in naffem. In gutem Boden wird fie in 
30 Zahren bis 100 Fuß hoch. Ihres pyramiden: 
förmigen Wuchfes halber ift fie zur Anpflanzung 
vor Gebäuden, in Gärten ꝛc. fehr beliebt. Sie 
liefert ®ein fo gutes Nutzholz als die Schwarz: 
pappel, aber ein befferes Material zu Reifen und 
Korbmacerarbeiten, Blätter und Rinde geben 
einen guten Karbeftoff. Weber die Anzucht ſ. 


appel, 

Ftalienifcher Salat. Gelochtes Rinde: 
maul, gekochter Kalböbraten, Gervelatwurft; 
Neunaugen, Hering, Sardellen, geräuderter 
Lachs, faure Gurken, eingemachte rothe Rüben ıc. 
werden zerkleinert und mit Effig, Del, Kapern 
und Perlzwiebeln gemifcht. 

Stalienifche Waaren, find eine Anzahl 
thierifher Speifen, welche gewöhnlich durch ans 
bere Zuthaten, eine befonders reigende und er= 
mwedende Wirkung auf Gaumen und Magen auss 
üben, pikant find, Ihrer mechaniſchen Beſchaffenheit 
nach ſind ſie meiſt weich und verdaulich; ihren 
Beſtandtheilen nach nahern ſich viele derſelben den 
meiſten Fleiſcharten. Es gehören dazu: Schin⸗ 
fen, Pökel- und Rauchfleiſch, Cervelatwurſt und 
Salamiwurſt, geräucherter Lachs, Boͤctlinge, 
Heringe, Sardellen, Anchovis, Sprotten, Caviar, 
Käſe, Auſtern, Muſcheln, italieniſcher und rufs 
ſiſcher Salat, Trüffeln ꝛc. Als ausſchließliche 
oder vorwiegende Nahrung taugen fie weder für 
Gefunde noch für Kranke. Dagegen find fie oft 
willfommene Anregungsmittel für den danieders 
liegenden Appetit, beſonders verwöhnter Kranken, 
Bei Aermeren thut ein Stück Hering ober roher 
Schinken oft denfelben Dienft. Lepteren macht 
man durch Wiegen verdaulicher, 

talienifche Weine, find meift infofern 
von geringerer Beſchaffenheit, als fie gleichzeitig 
füß und herb, oft fogar grob ſchmecken, und ob fie 
gleich Anfangs viel Körper und Stärke zu ver⸗ 
einigen feinen, fo laffen fie ſich doch ſchlecht 
transportiren und fchlagen fehr leiht um. Gute 
Weine find im Lombardifh : Benetianis 
hen Königreihe: der Vino Santo. Man 
baut ihn befonders in der Umgebung von Gcave, 
Bicenza, Padua, Barbolino, zu St. Viglio, Gas 
ftiglione und Ronato. Die Weine von Goneglis 
ano und Labruſſa find vorzüglich feurig, füß 
und von vorzüglibem Aroma. Bei Brescia 
wachſen bie ausgezeichneten Ridiera baffa 
und alta. Der Monte de Brianza im Mair 
laͤndiſchen ift von blaffer Karbe, lebhaften Feuer, 
angenehbmem Geruch und fehr wohlichmedend. 
Bellagio am Como: See und die Umgebungen 
des Luganer-Sees liefern Meine edler Art. 
Bon ben fardbinifhen Weinen find die beften 
Sorten ber füße Nasco, welcher eine Ambras 
farbe und viel Feuer hat und bei einem vortreff: 
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lichen Wohlgeſchmack einen befonders angenehmen 
Nachgeſchmack hinterläßt ; gleich berühmt find der 
Maivafier von Alghieri und Nebielo. In 
Parma zeichnen fich die rotben Weine von Sala 
dei Ehrifto und Billa Shiara aus. Die andern 
Beine find allzu fü. In Modena und 
Maffa gewinnt man Weine von fhöner Farbe, 
angenehmen Geſchmack und Körper, doch find fie 
wenig geiftig. Die beften wachfen in Ribiera, 
Biorano und Goreggio. Im Fürftentbum 
Lucca it nur der Aleatico zu Ponte Mas 
riano, det dem Montefiascone nahe kommt, von 
befonderer Güte. In Toskana ift ber Gar: 
mignano und Berdea rühmlichſt bekannt, 
außerdem vorzüglich der füße Aleatico, der dem 
Zinto von Alicante ähnlidy ifl. Der rothe Mus: 
eat von Monte Pulciano vereinigt mit einer 
glängenden Purpurfarbe den angenehmften aro: 
matifheh Geruch und hat eine durch etwas fe: 
ftigkeit gemilderte Süße. Die felfigen Hügel von 
Chianti bei Siena und bie Pflangungen von 
Mantaltino rt. erzeugen ebenfalls vortreffliche, 
füße Weine. Auf Elba find die Muscatweine 
von Rio, bet ermutbivein von Monte 
Serrata und ber Aleatico von vorzüglicher 
Güte. Im römifhen Staate werden in der 
Campagna di Roma zu Alband die beften 
Beine gewonnen; fie haben eine Ambrafarbe, 
nd griftig,, ohne ftark zu beraufchen ; haben fehr 
angenhmen Geſchmack, Würze und fehr milde 
Dame und fichen dem Lacrimae Ghrifti nahe. 
Die Muscatmweine von Montefiascone am 
Bolfano =: See und von Orvieto find fehr ges 
Ihäpt wegen ihres feinen, angenehmen @eichmads, 
ihres balfamiftben Geruchs und weil fie fib langt 
baien. San Marino erhtet fehr zarte, halt: 
bare Weine Ya Sicilien werden die edelſten 
Beine gewonnen; oben an fleht der Latrimae 
Ehrifti vom Veſuv. Dirfer feurige und feine ſüße 
Bein vereinigt mit einer fchönen rorten Farbe 
anserlefenen Geſchmack und den Hieblichiten Wohl: 
geruch. Dann liefern der Veſuv noch den feinften 
Muscat und edelften Makvafier: An den Umge— 
bungen des Averno: Sees wachen ähnliche vor: 
treffliche Weine. Campanien liefert den be 
rühmten Zälerner und Maffitus und erzeugt 
außerdem Weine, melche ohne befündere Zuberei: 
tung wie Ghampägner mouffiren , fetit angenchm 
ſchmecken und über 100 Fahre alt werben; bann 
felgen die calabtefifben Weine, bie Weine 
son Baja und Garagliano, der Maseoli vom 
Aetna, die Weine von Teotmino, Gattariä 
und Marfalla. Lrgterer ift vem Madeira ähn: 
ib. Spracus liefert edle Weine voll Feuer, 
Gift, Würze, Wohluerud und Eieblichteit, ebenfo 
Didgmia und die Infet von Eipati. < Künft: 
lihen italienifhben Rothwein bereitet man 
feigendermaßen: Man miiht 3 Tyeile rothen 
Moft mit 1 Theil rothem Wein. Moft und Wein 
müffen vorher durch Froſt coficentrirt worden 
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1/4 Did. Zucker und läßt die Miſchung ziehen und 
im Kaß abhellen. 

Sjtalienifche lange volle Zellernuß, if 
eine Sorte ber Zellernuß; bie Frucht ift von mitt: 
ler Größe, lang, ıtwas plattgedrüdt und reift 
Mitte September: Der Baum trägt feine Früchte 
in großen Büfcheln zufammen, 

Ivia, ift eine Zierpflange, die früher nur if 
Zöpfen eultivirt wurde, indem man die Zwiebeln 
im Herbſte inpflangte und ihnen den Winter hin= 
durch einen heilen, lichten Pas bei 1—5° Wärme 
gab: In neuerer Zeit cultivirt man biefe Bier: 
pflanze mit mehr Vortheil im Freien. Man] 
richtet ein befonderes Beet zu, das durch Breter 
ober Mauerwerk umgeben und durch einen Um: 
ſchlag von Rohe und Pferdemift vor dem Einbrins 
gen des Froſtes gefhüst wird, Zur Beförderung 
des Mafferabfluffes bringt man in ben Grtund 
bes Beetes eine Lage von Steinen oder Baufchutt 
und darüber 1 Fuß hoch eine Mifchung von 2 
Haide⸗- umd '/, Bartenerbe, Ende Detober pflanzt 
man bie Zwiebeln 4— 6 Boll tief ein, bedeckt fie 
mit Fenſtern, lüfter bei gelindem Wetter und er: 
hält das Bert den Winter hindurch möglichft 
troden. Bei ſtrenger Kälte bedeckt man es mit 
Matten. Im Frühjahr gibt man fo viel Luft 
und Maffer, old das Wetter erlaubt. Während 
der Blüte beichattet man; nach der Bläte bis zur 
Sommerzeit läßt man die Sonne ungehindert 
einwirken, begießt micht mehr, ſchützt das Beet 
vor Regen, nimmt Ende Mai bit Zwiebeln aus 
dem Beett und bewahrt fie an einem trodnen 
Drt bis zum Auslegen auf. Außer durch die 
Zwiebeln geſchieht die Vermehrung auch durch 
Banken, 

Sjaceonet, ift ein meift farbia geſtreifter oder 
gegittrter Mouffelin (f. d.) mit 2400-2800 
Kettenfäben, Er dient zu leichten Somterklei⸗ 
dern für die Damen. 

Jähzorn, verürſocht bei den meiften Men: 
ſchen, namentlich bei den ſtarken, heftigen Wallun: 
gen und Beſchleunigung des Blutandranges; bas 
Blut firömt mit Gewalt nach dem Geſicht umd 
Gehirn, daher die Röthe des Antliges, das Fum: 
fein der Augen, vie ſtottetnde Sprache, ba 
fihnelle und unterbrochene Athemholen. Außer: 
dem verurfatbt der Jähzorn Abermäßige oder 
unterbrüdte Ballenabfonderung und als Folge 
davon hitzige Gallenfieber, galliges Erbrechen; 
Goliken, Gelbfucht; ja wohl Schlagfluß und 
ſchnellen Tod. Bei anderen Perſonen, zumal ſol⸗ 
chen, die ein ſehr reigbares Gemüth haben, ſich 
über jede Kleinigkeit aͤrgern, tritt bei der Ans 
wandlung eines hıftigen Zornes and Verbruffes 
das Blur von ber Oberfläche des Körpers und 
bäuft fi in den innern Theilen zu fehr an. Das 
Geſicht wird bleich, es ſtellen ſich heftiges Berg: 
klopfen, Zittern des ganzen Koͤrpers, Krämpfe, 
epileptifche Anfälle, Ohnmachten, zutbriten ſelbſt 
Entgündungen des Magens und der Gedärme 


fein. Auf jede Ohm ber Miſchung ſetzt man | ein; häufiger aber tritt auch bei ihnen Geibſucht, 
3 Qutch. Gewürgneiten, 3 Loth Eichenrinde umd | galliges Erbredhen ober Ballenficber ein. Man 
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kann dergleichen übeln Folgen am Beſten vorbeus 


gen, wenn man gleich nach dem Zorn friiche Mole |, 


ten oder Salzwaſſer oft und in kleinen Zügen 
trinkt, indem darauf die Wallung im Blute ver: 
mindert und die ergoffene Galle allmälig verdünnt 
und abgeführt wird. Man darf weder Bier no 
Wein oder Branntwein auf den Jahzorn trinken, 
Beranlaßt derfelbe Bläffe des Geſichts, Krämpfe, 
Zuckungen, fo lafle man fleißig ſchwachen Cha: 
millentbee lauwarm trinten, Bei Obnmadhten 
bringe man den Kranken ins Bett, halte ihm 
Weineffig vor die Rafe und gebe ibm, wenn er 
wieder zu fi gekommen ift, einige Zaffen Thee 
oder Gitronenfaft mit Zuder. Auch ein Braufe: 
pulver iſt gegen den Zähzorn gut. Hinterher 
fann man Gremortartari mit Magnefia als ge: 
lindes Abführmittel nehmen. 

Jäten, ift eine fehr nüsliche Arbeit in dem 
Gemüfe: und Blumengarten. Sie beswedt die 
Bertilgung des Unkrauts, und gewöhnlich wird 
zugleih das Behaden und Bebäufeln mit ver: 
richtet. Für fih allein muß das Zäten öfter und 
dann zu einer foldhen Zeit vorgenommen werben, 
wo es mit Erfolg geſchehen kann. Auf bepflanz: 
ten Beeten wird das Jäten am Beften mit einem 
Sichelmutz (f. d.) ober der Jätehacke (f. d.) 
verrichtet, und es Bann daſelbſt bei trodenem 
Wetter vorgenommen werden, fobalb das Unkraut 
nur aus faferwurzeligen und einjährigen Pflan: 
zenarten beſteht; find aber die Unkräuter peren= 
nirend, dann koͤnnen ſolche Beete nur nach einem 
Regen, wenn der Boben mild und loder, aber 
nit mehr fchmierig ift, mit Vortheil gejätet 
werben. Auf Saatbeeten wird das Unkraut aus: 
gezogen, und ber Boden muß baber flets einen 
gewiſſen Grab von Feuchtigkeit haben, wenn man 
das Unkraut mit der Wurzel gut herausbringen 
will. Bei trodenem Wetter würde man ſich ohne 
vorheriges Ueberfprigen eine vergebliche Arbeit 
machen, Webrigens darf das Fäten immer nur bei 
warmer Witterung geſchehen, bamit bas ausge: 
zogene Unkraut fchnell verwelkt oder verborrt und 
nicht wieder anwaͤchſt; bie befte Zeit dazu find die 
Mittagsftunden, wenn e# fehr heiß ilt. Das befte 
Mittel gegen das Ueberhandnchmen des Unkrauts 
ift fleißiges und forgfältiges Jäten; denn rottet 
man das Unkraut nicht jung aus, oder läßt man 
es gar fo lange ſtehen, bis es reifen Samen aus: 
ſtreut, fo überzieht es bald die ganzen Beete, er: 
fit die Gulturpflangen und läßt ſich kaum noch 
bemeiftern ; daffelbe geſchieht aud, wenn bie pe: 
rennirenden Unträuter nicht. zugleich mit ihren 
meift tief: und weitgehenden Wurzeln ausgezogen 
werben. Bei dem Jäten der Gaatbeete kommt 
man zuweilen in Berlegenheit, weil man die Saat 
nicht von dem Unfraute zu unterfcheiden vermag; 
doch hat bies keine Schwierigkeit, weil ber gleich: 
mäßig ausgeftreute Samen weit gleichmäßiger 
feimt als alles Unkraut. 

Jätehacke, ift eine Beine Hade mit drei: 
ediger Klinge (Fig. 1). Sie dient zum Jäten und 
Behaden, hat einen 4—4!/, Fuß langen Stiel und 


Fig. 1. 


Big. 2. 





mißt von ber 3 Zoll breiten Schneide bis zu den 
Spigen der Zaden 1 Fuß. Die beiden Zacken 
fteben am Ende 3 Boll weit von einander, um 
leiht um die Pflanzen berumbaden zu können. 
Die breite Jaͤtehacke (Fig. 2) eignet ſich ſehr 
gut zum Bebaden der rübenartigen Gewächſe. 
Sie unterſcheidet fi von Fig. 1 dadurch, daß die 
Klinge einfach vieredig, 6 3oll lang, am obern 
Rande 6 und unten an ber Schneide 5 Zoll 
breit ift. 

Jagd. Man fehe über diefelbe die Artikel : 
Hohe Jagd, Niederjagb, WMitteljagb, 
Flinte, Schrot, PBlintenfleine, 
Zündhütchen, Anſchießen, Dafen«, 
Kaninchen-, Dachs-, Otter-, Eichhorn-, 
Rebhuhn-, Wachtel-, Rohrhuhn-, Wafs 
ſerrallen-,Schnepfen-, Gänfes, Enten=, 
Hühner-, Lerdhens, Zaubens, Trappens, 
Reihber:, Rohbrdommel:, Kranich-⸗, 
Wolfs⸗, Fuchs-, Luchs-, Katzen-,, Mar— 
bers, Iltis-, Wieſel-, Raubvögeljagd, 
Faſan-, Auerhahn-, Birkhuhn-, Haſel— 
huhn-, Schwanen-, Sau-, Hirſchjagd und 
Thiergarten. — In diätetiſcher Hinſicht 
iſt die Jagd ſehr zu empfehlen, indem damit nicht 
nur Bewegung, ſondern auch Abhärtung bed Körs 
pers verbunden ift. 

Jagd als Kinderfpiel. Der Knabe 
ahmt gern die Beichäftigung des Mannes nad; 
denn er möchte gern recht bald ein Mann fein. 
Daher haben bie Beluftigungen bes Mannes für 
ihn den größten Reis. Am Schönften läßt fich die 
Jagd in einer Gegend fpielen, die mit Bäumen, 
Gebüſchen, Hohlwegen, Hügeln ıc. abmwechfelt, 
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weil bier das Verbergen leicht ift. Dan beflimmt 
die Grenzen des Jagdreviers, wie es die Oertlich⸗ 
kit an die Hand gibt, hier durch einen Bad) oder 
Beg, dort durch eine Hrde, einen Berg ıc. Man 
tann es, wenn Plag genug ba ift, eine gute Vier: 
teiftunde lang und einige bunbert Schritte breit 
machen. Alles dies müflen die örtlichen Um: 
fände an die Hand geben; Grenzen müffen aber, 
wenn man im Freien fpielt, gemacht werden, weil 
fi fonft die Geſellſchaft ganz auseinander verlies 
ren würde. Sk kann fehr zahtrein und muß 
wenigftens 10 — 12 Perfonen ftark fein, jonft hat 
das Spiel zu wenig Leben; am Angenehmften 
fpielt es fib mit 20 und mehr jungen Leuten. 
Der befte Käufer wird zum DOberjäger gewählt. 
Ale Uebrigen maden das Wild aus. So ftellt 
man fi an den Anfang des Reviere. Hier gibt 
der Oberjäger ein Zeichen und in dem Augenbiide 
flüchter alles Wild vorwärts. Er fegt hinter her 
und ſucht fo viel zu erwifchen, als er in dem erften 
Augenblid, da das Wild noch nicht fo fehr zer: 
freut und entfernt ift, nur immer kann, ; Jedes 
Bild, das er einholt und berührt, wird badurd) 
fogleih zum Jäger und fteht dem Dberjäger bei, 
Auf diefe Art erhält er bald einige Gebilfen, bie 
mit ihm zugleich Jagd machen; und weil über: 
baupt alles Wild, das man erjagt, aud Jäger 
wird, fo vermehrt fich die Zahl der Jäger immer: 
fort, Weil aber das übrige Wild nicht wiffen 
fann, wer auf diefe Art nach und nad zum Jä— 
ger geworben ift, fo muß jeder derſelben fein Za: 
ſchentuch an den Arm binden, um dadurch kenntlich 
zu werden. Das Wild thut alles Mögliche, um 
aicht erjagt zu werden; es läuft fo ſchnell als 
möglich vorwärts, verbirgt ſich dann in Hohl: 
wegen, drückt fidh hinter Grbüfche, liegt unbeweg⸗ 
lid) und ohne hörbar zu athmen im Gefträud, 
friecht auf allen Bieren über gefährliche Pläge, 
wo es entbedt merden könnte, um zu entwiſchen 
oder die Gegenwart des Jägers auszulundfchaften, 
fpürt mit dem Ohr am Boden den Fußtritt des 
Jägers aus, winkt feinem Gefährten, um ihn zu 
u benachrichtigen ; ed durchläuft mit möglichfter 
Anftrengung ganze Streden, überfpringt Ge: 
ſträuche, Hohlwege und Gräben ıc, Jeder Jäger 
im Gegentheil gebraudt alle Lift, um das Wild 
zu erjagen. Alle fliehen unter dem Befehl des 
Dberjägerd. Gr verfammelt fie von Zeit zu Zeit 
im nöthigen Bau durch ein Zeichen, gibt ihnen bie 
nöthigen Befehle, welchen Weg fie einzeln nehmen 
follen, um das Wild zu erforſchen und einzuſchlie⸗ 
sen. Jeder ift dabei auf feiner Hut, unvermerkt 
beranzufchleichen, um ſich dem Wild zu nähern; 
jeder durchſucht die Geflräudhe, Hohlmege, Ge: 
büſche und Bäume, jeder bordht, ob ſich nichts 
regt, fegt nach, wenn etwas auffpringt und ver⸗ 
folgt es muthig über Stod und Stein. So wird 
vom Anfange des Reviere bie an das Ende fort: 
gejagt, Hier geſchieht gewöhnlich der ſtaͤrkſte 
Fang, wenn anders an dieſer Stelle die Umftände 
zum Berfteden bequem find, Man wendet um 
und durchſtreift das Revier, wenn noch nicht alles 
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Wild gefangen iſt, wieder rückwärts, bis zum 
Anfange. Hier ſchließt ſich dann die diesmalige 
Jagd. Idtdes Wild, das ſich dur Liſt, Klugheit 
und Schnelligkeit den Jaͤgern zu entziehen wußte 
und bei der Rückkunft derſelben am Anfange des 
Reviers ſteht, it frei und bat die Ehre des 
Siegs über den Jäger. Aber jedes Wild, das 
die Grenzen des Reviers überſchreitet, ift feiner 
Freiheit verluftig und muß Jäger werden. Es 
gibt nicht leicht ein Spiel, das bei einer ſolchen 
Einfachheit fo unterhaltend, fo unſchuldig und für 
den Körper und Geift der Jugend fo nüglid 
wäre. Es gewährt flarde Bemegung, übt ben 
Körper im Laufen und Springen, bält die Sinne 
in fteter Wachſamkeit und belebt den Muth jun: 
aer Leute. Man muß nur bedenken, daß es für 
dieje nit Spiel, jondern Ernft ift, daß ihr Herz 
oft vor Erwartung und Angft pocht, wenn ſich 
ein Zäger nähert, daß dann immer ein Entſchluß 
nöthig ift, der in ihrer Lage Muth erfordert. 

Fagdhunde, nennt man im Allgemeinen alle 
Hunde, die bei der Jagd gebraudt werden, Es 
gehören dazu die Hühner:, Schweißhunde, 
Saufinder, Dachs-, Wind:, Meutbes und 
Parforcehunde (ſ. d.); insbefondere werden 
aber mit dem Namen Jagdhunde diejenigen Hunbe 
belegt, melde das Wild im Reviere aufftöbern 
und es dem Zäger zum Schuß bringen. (Bgl. 
aub Dreffur.) 

Jagdkanzeln, find behufs der Sau: und 
Hiribjagd auf Bäumen angebrachte Sitze, zu 
denen bequeme Treppen führen. Die Jäger nebs 
men biefe Sige ein und ſchießen von da auf das 
Wild. 

Jagdklöße, eine Speiſe. Man fchneidet 
16 Roth Semmel würfelig, läßt '/, Pfd. Eped 
zerſchmelzen und röftet darin die Semmel und 
einige zerfchnittene Zwiebeln ; dann wird !/, Quart 
Rahm darauf gegoffen, 10 Loth Mehl, 2—3 
Eier, Peterfilie und Salz dazu gethan, aus der 
Mafle längliche Klöße geformt, !/, Stunde in viel 
Waſſer und Salz gekocht und mit brauner Butter 
und Semmel oder faurer Sauce angerichtet oder 
zu geräuchertem Schweinefleifcd gegeben. 

Jagdtaſche, ift eine Taſche von Leder oder | 
gelnupftem Bindfaden, in der der Zäger alle zur 
Jagd nöthigen Gegenftände, ſowie das erlegte Beine 
Wild mit fi führt. Um eine Jagdtaſche aus 
Bindfaden zu häkeln, nimmt man ſehr egalen 
Bindfaden von mittler Stärke. Zuerft bildet 
man einen Rand oder eine Art Saalband, die ven 
Anfang ber Arbeit ausmadht und oben an bderfel: 
ben binläuft; dann fchneidet man 2 Städ Bind⸗ 
faden; eines berfeiben muß 5 Ellen, das andere 
2 Ellen lang fein; man bringt jedes Stüd in der 
Mitte zufammen und vereinigt bie beiden Mitten 
an einem Punkte auf irgend eine Art fehr feft auf 
einem Nähliffen. Hierauf hält man die beiden 
kurzen Enden, melde man nad der Mitte zu 
ſchiebt, fehr ftraff gefpannt, bindet mit den beiden 
andern Enden einen doppelten Knoten und zicht 
denfelben fehr feft zufammen. Nun macht man 
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einen zweiten Knoten und bringt in die Schleife 
loder,, ehe diefelbe zufammengezogen wird, ein 
Stüd Bindfaden, das 3?/, Ellen lang fein muß 
und vorher auch in der Mitte zufammengelegt ift. 
Die Enden bdeffelben müffen herabhängen. In 
ben dritten Knoten bringt man ebenfalls ein fol: 
ches Stüd Bindfaden von derfelben Länge wie das 
erfte, läßt darauf 2 Knoten leer, knüpft wieder 
2 Stüd Bindfaden in die folgenden Knoten ıc., 
bis der Rand 1 Elle lang if. Nun wird biefer 
Anfang, andem zahlreiche Bindfaden herabhängen, 
ber Breite nach auf einen Rahmen befeftigt und 
bier werden Knoten, wie oben befchrieben, ge: 
macht. Iſt man damit fertig, fo geht man zu 
der zweiten Reihe über, wobei man immer zu den 
Knoten 2 Bindfabenenden des einen und 2 des 
darüber befindlichen Knotens des vorhergehenden 
Knotens nimmt. Die beiden Bindfadenenden, mit 
welchen man bie vorhergehenden Knoten gebildet 
bat, hält man gefpannt und ſchleift diefelben mit 
den angegebenen Knoten ber erften Zour. Auf 
diefe Weife führt man fort, bis die Zafche eine 
Höhe von ?/, Ellen erreicht hat. Dierauf fchlieht 
man die Arbeit von unten durch feſte, dauerhafte 
Knoten und verbirgt die Enden in die untere 
Naht der Jagdtaſche. 

Jahreszeiten. Man hat hinſichtlich der Le: 
bensorbnung für die verfchiedenen Zeiten des Jahre 
mancherlei zu beobachten, um bie Gefundheit des 
Körpers zu erhalten. Mit dem Februar beginnt, 
wenn auch das Gewand des Winters die Erde 
noch dedt, bie Kraft des jungen- Jahres, und der 
Menſch hofft bei der fühlbaren Schwäche, die aus 
der Säfteftörung nah Außen entftebt, und eine 
Ermüdung ergeugende Kraftanftrengung ift, auf 
fegenvollese Tage. Häufig tritt die warme 


Jahreszeiten. 


ı Witterung plöglih ein, und mit ihr bie unter 
Galle und Grippe bezeichneten Krankheitserfcheis 
nungen, welche ruizende Diät und higige Getränke 
vermehren. Man gehe nicht ſogleich zu leichter 
Kleidung über, denn in einem Xugenblid bringt 
ber umfpringende Wind wieder Kälte, und man 
ſetzt fib den Kolgen biefes Witterungsmwechfels 
aus. Das Frühjahr it wegen Erwachens ber 
Haut, wegen Bewegung der Säfte die Zeit zur 
| @ur alter Uebel, die Zeit, um üble Gewohnheiten 
abzulegen und fi beſſere anzuei dnen. Der natur⸗ 
| gemäß lebende Menfch badet auch im Winter, der 
weichliche Stubenmenſch möge aber wenigftens 
zur Zeit des erwachenden Frühjahrs ins Bad ge 
ben, um die von Raub, Schweiß und Dunft bes 
deckte, von Hitze vertrodnete Haut zu ermeicen, 
den alten Schuppenüberzug zu löjen und die 
Hautwege zu neuer Einfaugung und Abfonderung 
durch Waſchen und Reiben zu Öffnen. Mah 
braucht ſich nicht zu übernehmen, weil man ſich 
müde fühlt, hüte ſich aber vor Zräghrit, denn jene 
Müdigkeit ift nur ſcheinbare Schwäche, und «ine 
gefunde Bewegung befehleunigt den Wechfel der 
Thatigkeit, zu der die Natur beim Stillſitzen weit 
längere Zeit braucht. Erhigende Getränke find 
ſehr ſchädlich, weit fie durd die Erbigung des 
Unterleibes die Abfonderungen dafelbft, von der 
Haut ableitend, vermehren, während dieſelben 
doch abnehmen follten; Durdfälle werden dadurch 
gerade verftärkt. Durchfälle zu diefer Zeit find 
oft kritiſch gut und dürfen nicht gleich verftopft 
werden. Zu keiner Zeit ift das Waflertrinten 
und mäßige Effen nöthiger ; die Natur zeigt dies 
durch Durſt und Appetitmangel an. — Im Some 
mer halte man fich Bühl, vermeide die Sommers 
bige und ſtarke Bewegungen, bigige Getränke, die 
ſehr ſchwächen, weit fie den Schweiß und doch auch 
die Abionderungen des Unterleibes vermehren ; 
man effe wenig, befonders leichte Speifen, ers 
frifhende, harntreibende Gemüfe, Peterſilie, 
Spargel ı0., faltiges Obſt bei allen Mahlzeiten, 
weil dies erfriſcht und das Blut vor Faäulniß 
bewahrt. Perſonen mir ſchwächlichem Magen, 
welche Obſt nicht vertragen Bönnen, müflen ein 
Glas Wein oder gut gehopftes Bier trinken oder 
durch ein anderes magenftärkendes Mittel bie 
Verdauung veranlaffen. Man benube das 
Flußbad täglich, gebe viel in der fühlen Abendluft 
ſpazieren. Das Spazierengehen am frühen Mors 
gen ermüdet zwar und flimmt zu den Geſchäften 
des Zages nicht Eräftig, it aber dem Körper ges 
deihlich. Gefchäftsieute können, wenn fie früh 
gehen, noch */, Stunde ruhen, fib dann kalt 
waſchen und frifh anziehen, dann werden fie hei— 
ter geſtimmt fein und ſich nicht fchaden, wenn fie 
in kühle Geichäftstufale geben. Zum Getränk ift 
Zuderwaffer, Himbeerwafler, leichtes Bier mit 
Zuder und Brot und, nad gehöriger Abkühlung, 
Eislimonade, Fruchteis dienlich und für gefunde 
Magen flärkend und kühlend. Zrägen Magen 
fagen die fehr Falten Speifen und Getränke nicht 
zu, allen aber find die heißen Getränke mit Rum 


Jalappe. 


und Gognaf ſchaͤdlich. Der viele Staub ift ber 
BGeſundheit nachtheilig; man meide ihn möglichft 
und fpüle fi Mund und Naſe aus oder nehme 
eine Prife, um dur Nieſen den Schleim in ber 
Rafe zu löfen. Sehr gut ift es, bei Sonnenglut 
bie Hände oft zu waſchen oder in das Waſſer zu 
halten, weil dies fehr erfrifcht, (Bol, auch 
Dige.) — Im Herbft braucht man nur erft fpät 
bie warmen Kieider anzuziehen, wenn man abges 
gärtet iſt; man Bann mehr effen und eher etwas 
Erbigendes genießen, denn bie Abfonderungen des 
Unterleibes fangen iwieder an, und bie Bermeb: 
zung berfelben bringt weniger Schaden; nur wenn 
nod einmal gtoße Dige eintritt, hat man wie im 
Frühjahr zu leben. Den Genuß des Kernobfles 
derfäume man nicht, genieße aber bei kaltem Ma⸗ 
gen erwärmende Getränke und lebe wie im Früh⸗ 
jahr Hinfichtiich der Bewegung. Der Derbft ift 
bie zweite Zeit zu Guren, befonders bei Unter: 
Wibsleiden, und oft paffender als im Frühjahr. 
Ein warmer Herbſt aber iſt als Sommer zu be⸗ 
trachten. — Der Winter iſt die Jahreszeit, wo 
die Hautthätigkeit faſt Null iſt. Aue Säfte drin: 
gen flets nach Innen, und Galle, Harn umd die 
Luft beim Athmen übernehmen die Ausführung 
der unbraudbaren Stoffe. Deshalb bat man 
dur fleißige Bewegung, durch gute Getränke, 
unter weichen aber Waller immer feinen Rang 
behauptet, und felbft durch erhigende Getränke 
für diefe Thaͤtigkeit zu forgen. Es wird reich: 
lichere Rahrung vertragen, weil die Haut nichts 
einfaugt und Alles durch den Mund in den Körper 
gelangen muß. Cine befondere Gultur widme 
man der Haut, damit fie nicht ganz unthätig 
werde. Kür ſchwaͤchliche, reigbar neroöfe Mens 
ſchen iſt der Winter die Zeit der größten Bers 
weihlidtung. &ie dürfen fi) nicht mit warmem, 
fondern müſſen ſich mit altem Waffer und Schnee 
wafchen und kalt ſchlafen; das wird ihre Nerven 
beſſet ftärden, fie fröplicher ſtimmen und gegen die 
Kälte unempfindlicher machen, als Wärmflaſchen, 
heiße Stuben und Pelzwerk. (Bol. auch Kälte 
wmb Diät.) 

Jalappe, ift die Wurzel einer in Meriko 
wachſenden Pflanze, die in den Apotheken und in 
einigen techniſchen Gewerben, 3. B. in der Bier: 
beauereil] und SBranntweinbrennerei gebraucht 
wird. Sie ift länglich did, eiförmig, rund, baaria, 
von Außen runzlig und ſchwarzbraun, von In: 
nen afchfarben, Im Handel kommt fie in rund: 


lichen Scheiben zerſchnitten, oder auch der Ränge 


had einmal geſpolten vor. Dieſe Wüurzelftüde 
find dicht, ſchwer, feft, außen hellbraun oder 
Gwarzlich, innen dunkelgrau, mit ſchwarzen 
Adern oder Streifen durchzogen. Ihr Geſchmack 
iM ſcharf, harzig, kratzend, ekelhaft, ihr Geruch 
widrig. Das Pulver iſt gelblich grau. Je dicker, 
aweret und ſchwärzlicher die Jalappenwurzei 


iR, deſto beffer iſt fie. 

im Bruch glänzende Strahlen, laffen 

fh nicht im der Hand zerbrechen, zerſpringen aber 

let unter bem Hammer und entzünden fich weit 
Ill, 


Salsuflin. 


leichter ala Höhle, Schlecht find bie leichten, 
außen hellbraunen, innen glanzloſen, weißlichen, 
ſchwammigen, leicht zerbredhlichen Gtüde. Ger 
mablene Jalappenwurzel kann leicht mit ſchlech⸗ 
ten Sorten und andern gemahlenen Wurzelarten 
verfäticht fein. Das in Holland benugte Jalap⸗ 
penharz ift immer wenigftens mit der Hälfte 
gemeinem Harz, Golophonium oder Lerchen— 
ſchwammharz verfälft, Ein mit Golophonium 
verfälfchtes Jalappenharz erkennt man leicht an 
dem Zerpentingeruc, wenn man ts auf Kohlen 
wirft; auch loͤſt es fich ſchwerer in Weingeift auf 
und ift weniger zerbrechlich; das mit Lerchen 
ſchwammharz verfälfchte ift ſowohl inwendig als 
auswendig ſchwärzlich. In der Meditin dient die 
Jalappenmurzel als Abführmittel; da fie abet 
ſeht veigend wirkt, fo find in den meiften Källen 
fanfter wirkende Abführmittel vorzuziehen, 
Jalouſien, find Fenfterladen, melde aus 
hölgernen Rahmen beftehen, in denen ſich mehrere 
horizontale Breter um Zapfen drehen und mitteiſt 
eines Stabes, an dem bie Bretchen in der Mitte 
befeftigt find, alle zugleich in berfeiben Rihtung 
gebracht werden können, fo daß fie ſich einander 
überdeden, wo bie Zaloufie geſchloffen if, oder 
in wagerechter Richtung ftehen, wo bie Zaloufie 
offen ifl. Die Bretchen ftehen im einer Entfers 
nung von 3 Zoll auseinander und find mit Draht 
an ben Stab beweglich angehängt. Die Jaloufie 
wird vor der Fenfteröffnung im 1 oder 2 Flügeln 
wie bie Feuſterladen befeftigt und mitteift Daten 
an das Fenfter angehängt. Die Zalouflen ges 
währen den Vortheil, daß man beliebig viel Licht 
in das Zimmer laffen, ſich gegen Sommerhige 
fihern und einen leichten Zug im Zimmer herftellen 
fann. Fernet bienen die Zatoufien für Zrodens 
böden und Aufbemahrungsorte, die man gegen 
Regen und Schnee ſchühen, aber dem freien Luft: 
zug ausfegen will. Man bat auch Zaloufien, bei 
weichen die Brethen an Rahmen mit ftarten 
Schrauben befeftigt find; diefeiben können wie ein 
Vorhang in die Höhe gezogen und berabgelaffen 
werben. — In neuerer Zeit hat man auch Zalous 
fien flatt der gewöhnlichen Fenſterbedeckung für 
Miftbeete angewendet. Die Rahmen find von 
Eifen, und die zwiſchen denfelben befindlichen 
Glastafeln fo eingerichtet, dag fie mittelft eines 
zroifhen ihren Rahmen laufenden eifernen Stabes 
aufgerichtet und niedergetaffen werden können ſo 
daß man, um Luft zu geben, nicht nöthig hat, die 
Rahmen aufzuheben. _ 
Jamespulver, ift ein aus 2Theilen Schwer 
felantimonium , 1 Theil calcinitter Knochen und 
4 heilen Satpeter beflehendes Pulver, das man 


‚verpuffen läßt und den Rüdftand zerreibt. Es 





iſt namentlich in England gegen Wechſelfieber und 
andere Krankheiten mit Stodungen im Unter: 
leibe und unterdrüdter Hautthätigkeit gebräudw 


Die beften Wurgein haben lich, erregt aber zuweilen beftiges Erbrechen und 


Abführen; deshalb muß es von fchwächlichen 
Perfonen vorfidgtig gebraucht werden, 
ammer, nennt man gewöhnlich die Word 


4 


Jametel's Badofen. 


boten ober erften Anfälle der Krämpfe. Ein 
fheinbar gefundes Kind lächelt im Schlafe, ver: 
dreht die Augen, erfchridt, erwacht, wechfelt bie 
Farbe, wimmert und fohreit, frümmt und windet 
ſich, zieht die Küßchen an, ftößt fie mit Heftigkeit 
wieder von ſich, knirſcht mit ben Zähnen, rüdt mit 
bem Kopfe auf dem Kiffen hin und ber und hat 
wohl aubh Schaum vor dem Munde. Dabei wird 
flintend grüner Stuhl entleert, und die Kinder 
fhwigen fehr. Man gebe ſchnell ein Kiyftier von 
ſchwachem Baldrianaufguß, lege bas Kind mit dem 
Kopfe unbededt und frei bin, lege eine Wärme: 
flafche an die Füße, einen warmen Umſchlag um 
den Leib, reibe diefen mit Del und rufe den Arzt. 

Jametel's Bacdofen. Der Herd deffel: 
ben befindet fi mit unter der Sohle und faßt 
eine große Menge Brennmaterial in glühendem 
Zuftande. Da diefer Herb nur eine ziemlich hohe 
Zemperatur zu unterhalten braudt, ohne daß das 
Brot wirklich eine große Menge Wärme ver: 
braucht, fo erhält ber Ofen im Vergleich zu dem 
gewöhnlichen Ofen eine nur unbedeutende Menge 
Luft zugeführt. Dfenthürden und Dfenlod 
bleiben verfchloffen und verlittet; die atmofphäs 


riſche Luft filtrirt alfo gleihfam nur durch das | 


Mauerwerd. Das Innere des Dfens communi: 
eirt nicht mit dem Feuerherde, fondern die Wände 
bes legtern, fowie aud die gewundenen Kanäle, 
durch welche die verbrannten Gafe ziehen, ftehen 
an ber Kebrfeite mit Räumen, die mit den beiden 
Enden des Ofens communiciren, in Berührung, 
die Luft, welche duch die Berührung mit ben 
rothglühenden Wänden erhigt worden ift, fucht 
wegen der großen Leichtigkeit und Umfangsver: 
größerung, bie fie hierdurch erlangt, emporzuſtei⸗ 
gen, während die im Innern des Dfens abgekühl: 
ten Gaſe ſpezifiſch ſchwerer werden. Die Luft 
firömt daher in die untern Räume, um dafelbft 
neuerdings wieder erhigt zu werben, und auf 
diefe Weife entfteht eine fortwährende Stro— 
mung, welche bie Temperatur regelt. Ein Queds 


füber » Thermometer, deffen Schaft über den Ofen | 


bineinreicht, deuter die Temperatur von beffen 
Innerm an. Man kann bei diefem Badofen das 
vortheilhaftefte Brennmaterial anwenden; auch 
wird das Gebäd niemals verunreinigt, weil der 
Dfen immer rein und flaubfrei ift. Diefer Bad: 
ofen gewährt gegenüber dem gewöhnlichen Bad: 
ofen ein Erfparnig von 25—30 Proc. an Brenn: 
material. 

Fapanifcher Kitt, befteht aus einer Mi: 
fhung feinen Reismehls mit kaltem Wafler, die 
gelocht wird. Man gebraudt die Mafle nicht 
nur als Kitt, fondern auch zur Berfertigung von 
Spielmarten, Büften, Bafen ıc., welche jehr 
dauerhaft find und eine ſchoͤne Politur annehmen. 

Jasmin, ift ein Zierftrauch, welcher eine 
Miſchung von loderer, fetter Laub: und Mit: 
beeterde zu gleichen Theilen, !/, Moorerde und 
/, Flußſand liebt. Die Vermehrung geſchieht 
durch Senker und Seglinge, die Durchwinterung 
bei 6—150 Wärme, Im Sommer ftellt man ben 


Jasminbluͤten, eingemadhte. 


Jasmin an einen warmen, fonnigen Drt in’s 
Freie und begießt ihn reichlich; im Winter darf 
man nur mäßig begießen. 

asminblüten, eingemachte. Man 
pflüdt fchöne Zasminblüten, die völlig ausge⸗ 
| wachen find, forgfältig ab, kocht auf je !/, Pfo. 
Blüten 1'/, Pfd. Zuder zum großen Baden und 
legt die Blüten 1 Tag lang hinein; dann wird 
beides gehörig gemifcht zum Beinen Faden ges 
kocht, die Maffe in Gläfer gethan und nad dem 
Erkalten zugebunben. 

Fasminblütendl. Die Jasminblüten ent⸗ 
halten ein feinriechendes ätheriiches Del, das ſich 
auf die in dem Art. Aetherifches Del angegebene 
Weife mitteift eines fetten Dels ausziehen läßt. 
Oder man verfährt fo, dag man gefchälte und 
zerfchnittene Mandeln abmwechfelnd mit frifdyen 
Sasminblüten in ein Glas ſchichtet, daffelbe gut 
zubindet,, einige Tage an bie Sonne ftellt, die 
Zasminblüten dann burd andere erfegt und fo 
fortfährt, bis die Mandeln gehörig mit dem Del 
aus den Jasminblüten gefhwängert find, worauf 
fie ausgepreßt werben. 

Jasmineſſenz, wird dargeftellt, indem man 
Zasmindl mit Branntwein zufammenfhüttelt. 

Fasmineffig. Man füllt eine Flaſche ?/, 
voU mit Jasminblüten, gießt Eſſig darüber, fo 
daß die Flaſche halb voll ift, bindet fie mit Papier 
zu, durchſticht diefes mit einer Nabel und ſtellt 
die Flafche 14 Tage in die Sonne, Nach biefer 
Zeit wird der Effig in eine andere reine Flaſche 
filtriet und bdiefe feft zugekorkt. Solcher Eifig 
gibt Ragouts, Saucen zc. einen trifflichen Wohl: 


geſchmack. 

Jasminmarmelade. Man ftößt '/, Pfd. 
rein gelefene Jasminblüten fehr fein, drückt fie 
durch ein Haarfieb, kocht den Saft mit 11/, Pfd. 
Zuder zum großen Faden, vermiſcht das ausge: 
drücdte Mark damit, läßt Alles noch einmal aufs 
kochen und füllt es dann in Gläfer, bie nach ges 
börigem Erkalten zugebunden werden, 

Tasminpaftillen. 3— 4 Pfd. gepulverter 
und durchgefiebter Zuder wird mit guter Jass 
| mineffenz angerührt und weiter verfahren, wie in 
dem Art. Paftillen angegeben ift. 

Tasminfaft. Man zerfiößt mit wenigem 
Waſſer 1/, Pfd. Blätter der Jasminblüten, kocht 
dieſelben 6 Stunden mit 2 Pfd. zum britten 
| Grade geläuterten Zuder in einem Gefäß, beffen 
| Dedel man verklebt, und das man in kochendes 
Waffer ſtellt, ſeiht den Saft durch einen Flanells 
beutel, läßt ihn erkalten und füllt ihn auf 
Flaſchen. 

Jaspis, iſt ein Schmuckſtein, der zu Pet⸗ 
ſchaften, allerlei Verzierungen, Platten ꝛc., vers 
‚arbeitet wird. Es gibt Kugeljaspis aus Ober⸗ 
egypten und Baden mit einförmigen Zeihnungen 
von rother, brauner und grauer Karbe; Bands 
'jaspis aus Sibirien und Gadfen mit grünen, 
rothen, grauen und weißen Strahlen ; gemeinen 
Zaspis aus Sahfen, Böhmen mit verfchiedens 
artigen Zeichnungen von verſchiedener Farbe. 




















Jauche. —— Javel ſche Lauge. 


Das ſpeziſiſche Gewicht des Jaspis ift 2,31— 2,67. | 
Im Allgemeinen fteht der Jaspis in einem hohen | 


Jauche, ift ein gutes Düngemittel für Obft:, | 
Gemüjes und Blumengärten; nur muß fie ver: 
bünnt ober vergobren fein, und in Obftgärten darf 
fie nit unmittelbar an die Wurzeln der Bäume 
fommen. Hat man über Jauche zu verfügen, fo 
it es ratbfam, um den düngenden Stoff in der: 
feiben, den Stickſtoff, zu binden, ihr von Zeit 
zu Zeit Gyps oder Schwefelfäure zuzuſehen, 
Stoffe, welche ben Dungwerth der Zauche an fich | 
noch erhöhen. 

Jauchenbehälter, befindet ſich in der un: 
mittelbaren Nähe des Viehſtalls und bat den 
3med, den aus demfelben abfliegenden Harn | 
aufzunehmen. Er muß eine angemefjene Größe 
haben umb beflcht entweder aus einem eins 
sefenkten großen Faß oder aus einer Grube, | 
beren Boben und Seiten ausgemauert oder mit 
Thon ausgefchlagen find. Als Unterlage für die Schlauch gefhraubt, der fich in eine durchlöcherte 
aus Marken Bohlen beitehende Bededung des | metallene Kapfel endigt. Diefe Pumpe kann man 
Taubenbebälters dient ein ftarker hölzerner oder | überall mit Leichtigkeit aufftellen, wo man fie be: 
Reineener Einfaffungsrabmen. Um Regen: und | darf, und bei der Beweglichkeit der 3 Beine ders 
Zhaumwaffer von dem Jaucenbehälter abzuhalten, | felben, aus 3 Stangen beftehend, kann man fie fo 
gut, ihn zu Überbadhen. Das Loc, durch | Hoch oder niedrig ftellen als es paßt. Sie holt die 
meiden bie Kauche in den Behälter einfließt, muß Flüſſigkeit aus jeder Tiefe, welche 28 Fuß nicht 

mit iinem eifernen Gitter verſehen fein, damit | überfchreitet; der bewegliche Schlauch geftattet 
bios die Stoffe einlaufen Bönnen. es, die Jauche faft bis auf ben legten Tropfen 








umpe, bient bazu, bie Jauche ausgupumpen. Der Schlaub ift von Guttas 
um Kauchenbrhälter zu heben und in ein percha und wird von ben Säuren der Jauche nicht 

Gefäß zu fhütten, im dem fie ausgefahren ober | angegriffen. Das Pumpenrohr ift von Kupfer, 

wird. ine gewöhnliche Jauchen- weshalb der Stiefel und das Ventil dauerhaft 
pompe fiellt Kig. 1 bar. Behr wefentlich ift das | find und einen leichten Gang ber Pumpe bemwirs 
ten. Der Erfinder hat auch bie Einrichtung ges 

Fig. 1. ‚troffen, daß an bie Ausflußröhre ein zweiter 

Guttaperchaſchlauch befeftigt werben kann; biefer 
endigt in einen durchlöcherten Gießkannenkopf, 
fo daß man mährend bes Pumpens fogleich bes 

gießen fann, was in manchen Fällen von Nutzen 

fein kann. 
Javel'ſche Lauge, ift ein gutes Fleckwaſſer. 

Ein Theil guter Chlorkalk wird innig mit 10 
Theilen heißem Regenwaffer gemifcht, '/, Stunde 
ftehen laffen und durch Leinewand filtrirt; dann 
wird von einer concentrirten Kaliz ober Ratrons 

' Iöfung fo lange zugefegt, als noch Niederfchlag 
erfolat und zuletzt filtrirt. . 

neben der Pumpe angebrahte Ki (trirgefäß.) SJelängerjelieber, ift eine kletternde Bier: 

&s beficht aus eimer Kufe von 2 Fuß 5'/, Zoll pflange, welde häufig zur Bekleidung von Lauben 

He und 2 Buß 3 Zoü Durcmefjer.A"Diefe | verwendet wird. Sie liebt einen nahrhaften, los 

Küfe it mit einem boppelten durdhlöcherten Bo: | dern, nicht zu naffen Boden und einen gefchügten, 

den verfehen, der auf Querbalfen ruht und mit fonnigen Standort. Die Vermehrung gefchieht 

einer 11/, Buß dicken Strohſchicht, melde ein | durch Ableger und Stedlinge. 

Deckel niederhält, belegt ift. Diefe Kufe bient jefuitenthee, mexikaniſches Trau— 
um Filtriren der Jauche, wodurch das Ber: | ben- oder Theekraut, ift eine Gemüſepflanze, 
pfen der Pumpe verhütet wird, Fig. 2 ſtellt welche ſich mit mäßig gutem Boden begnügt und 

Veir's tragbare Jauhenpumpe bar, | eine fonnige Lage liebt. Der Same behält feine 

melde ſich als fehr practifch empfiehlt. Das nicht | Keimfähigkeit 2— 3 Jahre, wird beim Ausfäen 

lange, unten ſich zufpigende Pumpenrohr ftedt in kaum Zoll tief eingeharft und liegt einige 
einem Ringe, der von 3 beweglichen Beinen ges | Wochen, ehe er keimt. Die Pflanzen verlangen 
tragen wird. An das untere Bein wirb ein|'/, Fuß Raum. Bon ben Blättern macht man 





Jabard'a Lampe, 


ben berühmten Jefuitenthee ober ben Thee 
von Paraguay, der ftatt des chinefifchen Thees 
gebraucht wird. 

Jobard's Lampe. Es hanbelt fi bei 
derfelben um nichte Geringeres, als der Del: 
beleuchtung alle Fehler zu nehmen, bie man ihr 
vormwirft und ihr alle Vortheile zu geben, die man 
von ihr wünſchen fann. Die Lampe von alter 
Mechanik, von allem Auslaufen, von aller Aus: 
befferung und von allen Verſuchsproben frei zu | 
machen, ihr pin feftes Niveau, eine ruhige, weiße | 
und raudlofe Flamme zu geben, bie nicht vom 
Winde, von Erfchütterung, von ben Müden im 
Brennen geflört wird, bie das Auge nicht ans 
greift und den Gelbbeutel ſchont, das war bie 
Aufgabe, beren Löfung ber Erfinder ſich rühmt. 


.. 
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Der Delbedarf foll nad den Angaben ber Che: 
miler des belgiſchen Mufeums bei dem großen 
Brenner nur 7,01 Gramme und bei dem Beinen 
1,125 Gramme in der Stunde betragen. Es ift 
eigentlih nur eine Rachtlampe, aber eine zur 
Würde bes Wachsſslichts erbobene NRachtlampe, 
eine Studirlampe, eine Reife: und Werkſtatts— 
laterne, obne ihre alte Gigentbümlichleit als 
Krankenlampe zu verlieren. Es ift eine Lampe 
für arme Leute; fie macht Beinen Anſpruch, bie 
Salonlampe zu verdrängen. Jobard's Rampe 
wird fi ebenfowenig jemals abnugen, aber fie 
wird zerbrechen, weil fie gany von Glas iſt. Wenn 
man fie umwirft, wird fie fallen; aber fie iſt fiber 
vor der Wirkung der Säuren, vor Abnugung, 
vor dem Buckelig- ober Schmutzigwerden, bem die 
Metalllampen unterworfen find, Die Verbren— 
nungsweife des Dels, wodurch bie Größe der 
Zlamme ihre Intenfirät überwirgt, ift der Punkt, 
der eine neue Aera für Beleuchtung jeder Art her⸗ 
beiführen wird; denn es ift nicht wahr, wir man 
bisher geglaubt hat, daß das Volum und die Ins 
tenfität zwei leuchtende Acquivalente find, ebenios 
wenig ald das lebhafte Verbrennen mit heftigem 
Zuge unter Dampfleffein das Wärmräquivalent 
einer bei mäßigen Zuge flattfindenden langfamen 
Verbrennung if. Jobard hat ben gläjernen 
Scornftein und beffen künſtlichen Zug wegges 
laffen, um fein Del in der warmen Luft mit mög: 
lihft geringem Zuge brennen zu laflen, und es ift 
ihm geglüdt. Die Zufammenfegung einer raus 
chenden, ‚geruchlofen und beharrlichen Gubftanz 
bat ihm ganz befonders zur Beobachtung ber Strö: 
mungsbewegungen gedient und ibm gezeigt, baf 
fi feine Sampe von der ermärmenden Luft nährt, 


Jod ober Jodine. 


Schwefelſllure geſttiat. In diefe Eöfung leitet mau 
Ghlorgas, Dadurch ırird das Job aus bem Bob» 
magncfium ausgefchieden und durch Chlor erfegt. 
Das Jod ift in Waffer fehr wenig löslich und fällt 
als ſchwarzes Pulver zu Boden. Bei biefer Ope⸗ 
ration muß genau die zur Berfegung des Jodmag⸗ 
nefiums nothwenbige Menge Ghlor angewendet 
werden; mar die Menge des Ghlors zu gering, 
fo ſcheidet kein Jod aus; im entgegengefehten- 
Fall bildet ſich Ghlorjod und freies Brom, welche 
beide Körper zum Theil dampfförmig entweichen. 
Das abgefchichene Job wird von ber barüber ftes 
henden Flüffigkeit getrennt, zum Abtropfen in 
ein thönernes mit Löchern verſehenes Gefäß ge: 
brabt und auf Löſchpapier vollends getrodner. 
Bei allen diefen Operationen muß die Anwenbung 
von Metall vermieden werben. Das fo erhaltene 
Job wird durch Sublimation gereinigt. Dan 
bedient fih bazu des in ber Figur bargeftellten 





Apparates, der aus fleinernen Retorten A A, die 
fih in dem Sandboden C befinden und ber durch 
die Feuerung D erwärmt wird, befteht. u eine 
jede diefer Retortin bringt man ungefähr 40 Pfd. 
Jod, umfcütter fie vollftändig mit Sand, damit 
fib Hin Jod an dem obern Theil verdichtet und 
den Ritortenhals verftopft. Der Retortenhals 
führt in die Vorleger BB, in welchen fi das Jod 
Eruftallinifh anfıgt. Die zur Seite der Borleger 
befindlichen Röbren ab, ah leiten bie bei der 
Sublimation fib entwidelnden Baflerbämpfe ab. 
Das Zod erfcheint ala ein bläulichsfchwarzer, mes 
tallglängender Körper, dem Graphit nicht un: 
aͤhnlich; beim Erhigen verwandelt er ſich in vios 
lette Dämpfe. Das Jod Iöf ſich etwas in 
Waffer, leicht in Alkohol und Aether. Eine Aufs 
löfung des Jods mit Stärke zufammengebradt 


welche die Außenfeiten feines Gefähes beledt und | färbt legtere violett, Worgelommene Verfälſchung 


ben Rand überfchreitend in bas Innere einbringt. | 
Die ftets gleichen Biegungen und Riguren, bie 
diefer Rauch berporbringt, gewähren einen freunds 
lien Anbtid. 

Jod oder Jodine, ift ein einfacher Stoff, 
welcher aus der Afche mehrerer Seegewaͤchſe, na⸗ 
mentlich bes Kelps gewonnen wird. Zu biefem 
Zwecke wird er mit Wafler ausgezogen, bie Lö: 
fung derdampft und bie über den heraugkryſtalli— 
firten Salzen firhende Mutterlauge genau mit 





des Zodg mit Kohlenpulver oder Graphit läßt 
fih durch Behandeln mit Alkohol oder durch 
Sublimation auffinden. Bisweilen hat man auch 
das Gewicht des Jobs duch Wafferzufag zu vers 
mebren geſucht. Wan wendet das Job in größter 
Menge in der Daguerrotypie, zur Bereitung des 
Zodquelfübers, zur Darfiellung einer ſcharlach⸗ 
rothen Karbe (f. Jodinroth) und bes Jodka⸗— 
liums und anderer Arzemeimittel an. Geine me⸗ 
bieinifche Anwendung gegen Krampf: und Drüfenz 


Sodſalbe. — 
bantheit iR in ber Hand der Laien 

(. Jodvergiftang) und darf nur dem Arzt 
überlaffen bleiben. 


Jodſalbe, wird durch BVerreibung von 1| 
Theil Id oder 3 — A heilen Jodkalium mit 24 | 
Schweinefett bereitet und äußerlich gegen Rropfs | 
theile und Drüfentrankgeiten angewendet. Die 
Berorbnung berfelben darf aber nur durch den 
Arzt geſchehen. 

Jodvergiftung. Am Haͤuſigſten tritt bie 
Bergiftung durch Jod erſt nad morhenlangem 
Grbraud bes Jobs ala chronifches Leiden ein. Die 
Zufälle find Angſt, Unruhe, Niedergefhlagenpeit, 
Zittern der Hände, Flechſenſpringen, Kieberbemwe: 
gungen, Herzklopfen, große Abmagerung. Wird 
dann das Mittel noch fortgefent, fo folgen Waflers 
fucht, Blindheit, Taubheit und ber Tod. Bei der 
arıten Vergiftung find Brechen, heftiger, brens 
nender Schmerz im Schlunde und im Magen, 
Ohnmachten, Gonpuffionen zugegen. Hilfsmittel 
find zuerſt viel 3uderwafler, dann Weizen- ober 
Stürtemcehl mit viel Waſſer oder Milch zu einem 
dünnes Reiter gelodt und in großen Mengen 


roth, if eine Malerfarbe, die aus 

1 Atom Queckſilber und 2 Atomen Jod⸗Queck⸗ 
füberjebib befteht. Sie bat eine gang eigenthüm⸗ 
Iime feurige Muance, dir fi durch Beine rothe 
Tube ober Miſchung erfepen käßt, wird aber 
barusemeniger angewendet, weit fie ſowohl bei 

ir Merdung als bei längerer Aufbewahrung 

an Ghinbrit und Farbe verliert, ſich bleicht und 
mai im «in gewifles Grau übergeht. Diefer: 
Vengel des Zodinrothe ſchreibt ſich von der zer⸗ 
(enden Wirkung ber, welhe das Licht auf alle 
Onedfiiberpräparate ausübt, Heller lehrt nun 
eine Bereitungsart des Jodinrotha, durch die dem 
befagten Mebelfiande in hodem Grade abgeholfen 
wird, Man zerſtößt käufliches kryſtalliſirtes 
Quedſuberjodid und loſt es in einer aus 1 Theil 
Saimiat und 1’/, Theilen Waſſer beſtehenden 
fohenden Satmiattöfung. Man fept das Job: 
quedfiider fo lange zu und foct eine Weile, bis 
fih nichts mehr Löft; dann gieht man bie kochend 
drife Löfuna ab und läßt fie erkalten, worauf das 
Quedfiiberjodib wieder herauskryftalliſirt. Ee 
kept fih nun innerlid ein fehr fchönes purpur⸗ 
tothed Kryftall am die Wände an; auch fegen ſich 
vom Gpiegel der Flülſigkeit nad unten oft zolls 
große Rabein an, bie aben bei der geringften Bes 
rührung zu Boden finten. Zuweilen erfcheinen 
Anfangs die Kryſtalle ganz blaßnelb, was feinen 
rund in einer befonderen Gigenfhaft des Durd- 
flberjodide Hat; bald nad dem Abkühlen ber 
Flüffigkeit werden fie aber oben fo ſchoͤn roth als 
die fogleich roth erfebeinenden. Wenn die Sal⸗ 
miattäfung zu comsentrirt war, fe Funftallifirt oft 
Salmiak im weißen Kroftallen heraus, die fich mit 
den rothen mengen; dieſes fchadet aber nice; 
man mifht dann das Quecſſilberjodid in Waffer, 
in dem fich die Sa Ralle löfen, während 
erftere untöstich zurüdbleiben, Raum die Sal⸗ 


— Jodfilber. 

miatlbſunge! / Tag geſtanden hat, nimmt bie 
Kroſtallaueſcheidung nicht mehr zu; man gießt 
nun die Flüffigkeit ab, waͤſcht bie zuruͤckbleibenden 
Kryftalle und trennt fie miteelft eines @lasftäbs 
chens von ben Glaswaͤnden ab. Bir werben 
nicht gepulvert, fondern ganz aufbewahrt. Bei 
jedesmaligem Gebraub wird bann eine Peine 
Menge davon gepulvert und mit Gummi ober 
Del amgerieben. Die Farbe bed Kryſtalls ift 
violettpurpur; nad bem Zerreiben des Kryſtalle 
erhält aber das Pulver das Hellroth des Jodin⸗ 
roths. Je feiner die Kryſtalle zerrieben werben, 
defto mehr verliert fi der violette Ton. Die 
Vortheile diefer Methobe find folgende: Die auf 
naffem Wege gemonnenen Kryftalle bes Queck⸗ 
filberjodids find dichter, härter, haben eine [pies 
gelglatte Oberfläche und unterliegen, aufbewahrt, 
befonbers dem Sonnenliht entgogen, durchaus 
keiner feibfiftändigen Berfegung; auch iſt es auf 
den Bildern weniger ber Berfegung unterworfen 
als das kaͤufliche Jodinroth; endlich übertrifft ber 
Barbeton des fo bereiteten Jodinroths jenen des 
beten Binnobers bei weitem und flirbt auf ben 
Bildern weit fpäter ab als dieſes. 

jodfilber, hat wir bas Brom⸗ und Shlor⸗ 
filber die Eigenfchaft, dur die ECinwirkung bes 
Sonnenlichtes allmälig in Metall und Job zers 
legt zu werden. Diele Eigenfhaft hat man zur 
Firirung der Bilder in der Camera obscura zur 
Daguerrotypie benußt. 

Sjohannisapfel ober Yaradiesapfel, 
unterfcheidet fib von dem gewöhnlichen Apfel 
durch feine eigenthümliche zwergige Form, indem 
ber Stamm niemals über 15 Fuß Höhe erreicht, 
durch feine feinen Wurzeln, die nur oberflächlich 
am Boden wucdern, viele WBurzelaustäufer treis 
ben und bei einem etwas ſchattigen Standort 
ſelbſt an dem Stamm über den Boden bervors 
treten , fowie durch frühreifende füße Früchte und 
ſchnelle Zraabarkeit. Man findet deu Johannis« 
apfel ſehr felten in Saͤrten, dagegen ſehr häufig 
in Baumfchulen als Unterfiamm zur Veredelung 
ber Zwergapfelſorten, wozu er unentbehrlich iſt 
und auf keine Weiſe erfegt werden kann. Der 
Johannisapfel gedeiht nur in gutem, kraͤftigem 
Gartenboden, weil er Beine Pfahlwurzeln, fonz 
bern nur feine Faſerwurzeln treibt, welche ihre 
Rahrung in der Oberfläche bes Bodens fuchen, 
Seine Vermehrung geſchieht durch die Wurzel⸗ 
brut, welche man von bem Amwergbaum nimmt, 
fehr felten burb Bamen. Man fegt bie jungen 
Bäumden in je 2 Fuß von einander entfernte 
Reiben in Abftänden von 8—10 Zoll in den Reis 
ben in die Baumfchule und oculirt fie, fobald fie 
Präftig genug find und hbintänglichen Saft haben. 
Nicht feiten nimmt man fie im Herbfle aus dem 
Boden und oeulirt fie im Winter mit «deln 
Anfelforten, worauf man fie im Frühjahr in gut 
zubearbeitete Beete feht. Das Berpflangen ber 
Zehannisftämmchen im Herbſt in die Baumfchule 
it ſehr zwedmäßig. Um niebrige Imergbäume 
für die Gemüfegärten ya ergiehen, \ocwlirt man 


Johannisbeerblaͤtterthee. 


bie feinſten Obſtſorten, bie aber von Natur kein 
zu ſtarkes Wachsthum haben bürfen, auf ben Jo—⸗ 
bannisapfel, fegt die Stämme erft im zweiten und 
dritten Fahre nad ber Deulation aus, worauf in 
ber Regel im zweiten und dritten Jahre Früchte 
hervorkommen, welche ſchmackhafter find, als die 
von Hohflämmen. Man pflanzt diefe Bäume in 
Gruppen einzeln auf Rabatten ober in 5— 6 Fuß 
von einander entfernten Reiben auf das Feld und 
beſchneidet fie alljährtich in Korm von Pyramiden, 
Spalieren oder Bufchbäumen. 

Sjohannisbeerblätterthee, ift nah Oft: 
ander (ſ. deſſen ausgezeichnete „ Bollsarzeneis 
mittellehre‘’) ein erfolgreiches Mittel gegen gich⸗ 
tifhe Leiden. 

Fohannisbeer =» Champagner. Man 
beert 45 Pfd. halbreife Zohannisbeeren ab, preßt 
den Saft aus, verdünnt diefen mit 15 Quart 
Waffer, läßt das Ganze 10 — 12 Stunden ftehen 
und feiht ihn dann durch. Die Zrebern fann man 
nochmals auspreflen, 3'/, Quart Waſſer zu dem 
erhaltenen Safte fügen und ihn zu bem vorigen 
fegen. Man mifcht nun mit dem Safte 30 — 36 
Pfd. Zuder und 24 Loth rothen gepulverten 
Weinſtein, rührt Alles gut burd einander und 
fegt fo viel MWaffer zu, daß das Ganze AU Quart 
beträgt. Das Gefäß dedt man zu unb ftellt es 
an einen warmen Ort. In 1—2 Zagen tritt 
die Gährung ein, wo dann ber Schaum fo lange 
abgenommen werben muß, bis fich feiner mehr 
zeigt; dann bringt man den Wein auf ein ſtark 
gefchmefeltes Faß, in dem man die Glasröhre ans 
bringt (f. Gaͤhrrohr) und füllt ihn nach 8tägi⸗ 
ger Bährung auf ein anderes nicht gefchwefeltes 
Faß. Wil er nicht recht heil werden, fo fchönt 
man ihn und ur ihn auf Flafchen. 

z.. &beercompot. Auf je 1 Pfb, 
unr Sohannisbeerren nimmt man !/, Pfd. 
Zucker, fiedet ihn zum Fluge, thut bie Beeren 
hinein, die man vorher reinigt und von den Stie: 
len befreit, und läßt fie — 5 Mal rafch auffieden ; 
dann nimmt man fie heraus, bamit fie nicht zer⸗ 
kochen, fiedet den Saft allein nad und gießt ihn 
barüber. 

Johannis beerconſerve. Man preft Jo: 
bannisbeeren aus, läßt den Saft burd ein Sieb 
laufen und vermifcht ihn mit zum großen Klug 
gelochten Zuder. Weber bie weitere Behandlung 
f. Conſerve. 

Fohannisbeerer&me. 3 Pfd. rothe Jos 
bannisbeeren werben durch ein Tuch gedrüdt. Zu 
dem Saft werden 12 ganze Eier und von 2 Eiern 
das Weiße und Zuder nah Belieben gethan. 
Das Ganze wird in einem Topf über dem euer 
ſtark gefhlagen, bis es kocht, worauf man es fos 
gleich anrichtet. 

Sjohannisbeerdragee. Man gießt ben 
3uder von ben eingemacten rothen Johannis 
beeren ab, fest bdiefe in den Zrodenofen, legt fie 
dann einzeln auf Siebe, beftreut fie mit Staub: 

uder und überzieht fie, nachdem fie getrodnet 
d, mit zum Baden gekochtem Zuder. (Die Menge 
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Sohannisbeeren. 


bes I verwenbenden Zuders beträgt noch einmal 
fo viel als die Menge der Beeren. 

Fohannisbeeren, find bie Früchte des 
Johannisbeerſtrauchs (f. d.). Sie find 
nicht nur roh eine angenehme und geſunde Speiſe, 
ſondern laſſen ſich auch zur Bereitung von Ehams 
pagner, Compot, Conſerven, Creme, Dragee, 
Eis, Eſſig, Gelee, Kuchen, Marmelade, Paſten, 
Ratafia, Saft, Syrup, Wein (f. dieſe Artikel) 
und zum Einmachen verwenden. Um Johan— 
nisbeeren einzumaden, bindet man je 10 
und 12 Zrauben zufammen, thut fie in eine 
Schüffel, gießt kochenden Buder darüber, deckt fie 
zu und läßt fie eine Nacht fliehen; dann werben 
fie herausgenommen, auseinander gemadt, in 
einen Zopf gelegt, der Zuder wieder aufgekocht, 
erkalten laffen und dann darüber gegoffen. Sind 
die Beeren erkalter, fo wird das Gefäß zugebun⸗ 
ben. Um bie abgebeerten Zohannisbeeren ein« 
zumaden, nimmt man an Gewicht fo viel Jos 
hannisbeeren, als man Zuder geläutert bat, 
pflüdt die Stielben davon ab, waͤſcht fie rein, 
fdyüttet die Beeren in den Zuder unb läßt fie 
kochen. Der weiße Schaum, ber ſich dabei auf der 
Dberfläche zeigt, muß abgenommen werben. Das 
ben die Beeren einige Zeit geloht und will man 
ſich überzeugen, ob fie gut und zum längeren 
Aufbewahren tauglib find, fo nimmt man ein 
wenig in einen Löffel und fegt fie an einen kalten 
Ort. Iſt die Maffe in dem Löffel kalt, fo wendet 
man ihn nad der Seite; hält die Maffe feſt 
in bemfelben , fann man fie nur mit Hülfe eines 
anderen Löffels herausbringen, fo ift fie gut, läuft 
fie aber herunter, fo muß fie nod fo lange kochen, 
bis fie feſt in dem Löffel haͤngt. Während bes 
Kochens muß man die Maffe fleißig umrühren. 
Sobald die Beeren kalt find, wird bas Gefäß mit 
Papier zugebunden und an einem trodnen Ort 
aufbewahrt. Um Johannisbeeren in Effig 
einzumachen, beftreut man weiße Johannis— 
beeren in ganzen Zrauben bem Gewicht nach mit 
der Hälfte feingeftoßenen Zuder und läßt fie in 
einem fteinernen Gefäß eine Zeitlang rubig ſtehen; 
dann übergießt man fie mit Weineffig; wenn fie 
damit einige Stunden geftanben haben, wird ber 
Eſſig abgegoffen, mit Gewuͤrznelken und Zimmet 
aufgekocht und auf die Johannisbeeren gegoffen. 
Nach einigen Tagen wird ber Effig wieder abge 
goflen und auf das Feuer gebracht. Sobalb er zu 
kochen anfängt, ſchuͤttet man bie Beeren hinein, 
täßt fie 1 Mal auflochen, nimmt fie dann heraus, 
täßt fie erfalten, füllt fie in Gefäße und überfchüts 
tet fie mit dem erfalteten Effig. — Um Johan: 
nisbeeren lange 3eit frifh zu erhalten, 
macht man um die Sträucher zu der Zeit, wo bie 
Früchte noch nicht völlig reif find, eine Bedachung 
von Stroh, damit die Sonnenftrahlen nicht auf 
die Zrauben einwirken können. So werben fie 
fi bis zu eintretendem Froft halten und von vor⸗ 
züglich gutem Gefchmad fein. Dan kann fie aud 
behutfam abbeeren, in Flafchen füllen und wie die 
Kirfchen aufbewahren, 


Sohannisbeereis, 


Johannis beereis. Dean fegt reife, von 
den Stielen abgepflüdte, rothe Zohannisbeeren 
in einem neuen, aber ausgebrübten Zopfe in 
einem Keffel mit Waſſer auf's Feuer und gießt, 
wenn bie Beeren aufipringen, den Saft nach und 
nad ab. Zu !/, Quart Saft nimmt man !/, Pfd. 
Zuder, etwas ganzen Zimmet und einige Nelken, 
läßt bie Maſſe 2—3 Tage ftehen, ftreicht fie dann 
duch ein Haarfieb und läßt fie frieren. Hat man 
ſchon fertigen Fohannisbeerfaft vorräthig, fo 
nimmt man !/, Quart davon, rührt ihn unter 
Y, Quart Mofelmein, thut ein Stüd ganzen 
3immet, !/, Pfd. geläuterten Zuder und & ganze 
Relken dazu, rührt die Maffe dur einander, 
fireicht fie durch ein Haarfieb und läßt fie frieren 
(f. Gefrornes). 

Tohannisbeereffig. Reife Johannisbee⸗ 
ten werden mit einer hölzernen Keule gequeticht, 
der Fruchtbrei wird leicht bededt an einem mäßig 
warmen Orte ſtehen laffen und nad 48 Stunden 
ausgepreßt. Die Trauben rührt man noh 1—2 
Mal mit etwas Waffer an, preßt fie gut aus und 
ſchüttet ſaͤmmtliche Blüffigkeiten zufammen. Dan 
fhütter fie am Beften in einen hoben fleinernen 
Zopf und flellt diefen zur @ährung an einen 
mäßig warmen Drt. Kängt die Flüffigkeit an 
Kar zu werden, und zeigen ſich die Eſſigfliegen, 
{eo wird fie durch ein wollenes Tuch gefeiht; die 

Heentheile fondert man ab, und bewahrt den fer: 
tigmi@ifig in Flaſchen an einem kühlen Orte auf. 

Jehannisbeergelee. Man kann diefelbe 

fomohl mit als ohne Feuer bereiten. Bei der 
Bereitung mit Feuer reinigt man die Johanniss 
beeren forgfältig von ben Gtielen, zerdrüdt fie in 
tinem Gefäß, preßt fie durch ein etwas flarfes 
und dichtes Tuch unb läßt den gewonnenen Saft 
über hellem Feuer unter forgfältigem Schäumen 
then. Rah '/, Stunde thut man nad und 
nad zu jedem Pfd. Saft ?/, Pfd. Zuder in einzels 
nen Stüden und fährt dabei mit dem Kochen und 
Xfhäumen fort. Den Schaum nimmt man 
aber nur dann ab, wenn er auffleigt. Wenn man 
tinen Eplöffel Gelee auf einen Zeller thut, und 
diefelbe gerinnt — was gewöhnlid '/, Stunde, 
nachdem der legte Zucker hinzugelommen, der Fall 
it — fann man fie vom Feuer nehmen; man 
bringt fie noch warm in ein Gefäß, damit ſich 
tine Haut darüber bildet, die zur Dauer der Ges 
ee beiträgt. Man kann aud die Johannisbeeren 
eft mit ein wenig Waffer über dem euer kochen 
und fie dann durch ein Sieb reiben, ferner kann 


man zu jedem Pfd. Zohannisbeeren !/, Pfd. Him⸗9 


beerem fegenz;z aucd kann man weiße Johannis: 
berren mit benugen, befonders wenn man Hims 
beeren dazu nimmt, doch nicht allzuviel, etwa auf 
A pfd. rothe Zohannisbeeren !/, Pfd. weiße, weil 
fonft die Farbe der Gelee blaß wird. Um Gelee 
ohne langes Kochen zu bereiten, ſtoͤßt man ben 
3uder fein, fiebt ihn durch, ftellt ihn im warmen 
Rafferol über gelindes Feuer, fügt tropfenweife 
Y, Glas Waffer zu und rührt dabei beftändig 
um, damit ber ‚ganze Zucker durchfeuchtet werbe. 
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Johannisbeerkuchen. 


Hat ber Zucker alles Waſſer eingeſaugt, fo fährt 
man mit dem Umrühren fort, bis er wieder völlig 
troden ift, worauf man den Saft zugießt und 
immer fortrührt, Sobald die Maffe zu finten 
anfängt und 1 Mal aufgemwallt hat, nimmt man 
fie vom euer und gießt fie heiß in die Gefäße. 
Auf diefe Weife behält die Gelee den Geſchmack 
auf das Vollkommenſte. Um ohne alles Feuer 
biefe Gelee zu bereiten, vreßt man den Saft aus 
und fügt zu jedem Pfunde deffelben unter beſtän— 
digem Umrühren nah und nad 1'/, Pfd. fein 
geftoßenen Zuder, bis fich derfelbe ganz im Safte 
aufgelöft hat; dann ftellt man ben Saft in die 
Sonne; fobald er völlig durchwaͤrmt ift, gießt 
man ibn alle 2— 3 Stunden 10 — 12 Mal aus 
einem Gefäß in das andere, woburd er gewöhns 
lid ſchon am Ende des erfien Tages zur Gelee 
gerinnt ; diefe Gelee ift jedoch nicht für die Dauer, 
obwohl fehr fühlend und erquidend. 

Sjohannisbeertuchen. Ban rührt '/, 
Pfd. Butter mit 2 Eiern und 4 Dottern zufams 
men und rührt dann 4 Loth Zuder und '/, Pfd. 
Mehl darunter, Davon wird ein Zeig gemacht, 
biefer ausgerollt, zu einem Kuchen mit einer 
Rolle geformt, der Boden mit Zwieback beftreut 
und mit Johannisbeeren belegt. Er wird eine 
Stunde gebaden und dann mit vielem Zuder bes 
freut. 

Fohannisbeermarmelade,. Das Fleiſch, 
welches bei Bereitung des Johannis beerſaftes in 
dem Geleebeutel zurüdgeblieben ift, wird zu dieſer 
Marmelade verwendet. Man nimmt zu 1 Pfd. 
deffeiben ?/, Pfd. Zuder und kocht beides bis zum 
Didwerden und bis es fih vom Keffel abıöft. 

TFohannisbeerpaften. Bon fehr reifen 
Zrauben werden die Beeren abgepflüdt, in einen 
Keffel gethan und zugededt mit ein wenig Waffer 
einige Mal aufgekocht; dann werben fie durch ein 
Haarfieb gepreßt, das Ausgepreßte auf das Feuer 
gebracht und unter beftändigem Umrühren zur 
Marmelade gekocht. Auf 1 Pfd. diefer Marmes 
lade wird 1 Pfd. Zuder zum großen Faden ges 
kocht, vom Feuer genommen und die Marmes 
lade umgerührt. Hierauf fegt man fie wieder 
einen Augenblid auf das Feuer, füllt fie dann in 
in Paftenformen und ftellt diefe auf Kupferbiechen 
in ben Zrodenfhrant. Am folgenden Tage wers 
den die Formen herausgenommen, die Paften vom 
Blech gelöft, diefe umgewendet und mit geftoßenem 
Zuder beftreut. Wenn fie völlig abgetrodnet 
find, werben fie zwiſchen Papier in Schadhteln 


elegt. 

Tobannisbeerratafia. Reife rothe Jos 
bannisbeeren werden abgeftreift, zu Brei geftoßen 
und bdiefer dem Maße nach mit gleichen Theilen 
Weingeift von 20% Bed vermiſcht. Mean läßt die 
Miihung 3—A Wochen an einem kühlen Orte 
ftehen, preßt fie dann aus, filtrirt fie und fegt zu 
jedem Quart Flüffigkeit 6 Loth Relkeneſſenz, 3 
Loth Zimmeteflenz und 24 Loth Raffinadezuder, 
Nachdem Alles aufgelöft und vermiſcht ift, läßt 
man fi den Ratafla durch Ruhe abklären und 


Johannis beerraupen. 


fen und Filtriren. 
ann man bie Farbe nach Belieben erhöhen. 


Tohannidbeerraupen, weiche den Johans 
nisbeerfiräuchen großen Schaden thun, indem fie | 


biefelben entblättern, wodurdp die Früchte vers 
fümmern, kann man abhalten, wenn man im 
Frühjahr die Erde unter den Sträuchern, welche 
die Brut der Raupen enthält, abſcharrt ober fir 
mit ungelöfhtem Kalk vermiſcht. 
Iohannisbeerfaft. Iohannisbeeren mit 
den Stielen werden in einen Keffel gethan und 
auf 1 Berl, Mete derfelben '/, Quart Wafler ges 
goffen; dann läßt man die Johannisbeeren auf 
bem feuer fehr heiß werben, zerqueticht fie gut, 
thut fie in ein Haarfieb, drüdt Saft und Fleiſch 
durch, fo daß alle Stiele, Körner und Hülfen zus 
rüd bleiben, fegt dann auf jedes Pfund Saft */, 
Pfd. Zuder, kocht die Maffe, fhäumt fie während 
bes Kochens fleißig ab, bis der Saft anfängt did 
ju werben, und füllt ihn nad dem Erkalten in 
Glaͤſer. Dem Trinkwaſſer in betiebiger Menge 
zugefegt iſt diefer Saft in higigen Krankheiten 
ein fehr zu empfchlendes Getraͤnk. 
Zohaunisbeerftrauch. Bon dem Io 
bannisbeerfiraub kommen verſchiedene Gorten 
vor. Die vorzüglichften find: die perlfarbige, bie 
große weiße holländifche, die englifche große weiße, 
die große fleifhfarbige, die englifhe große blaß- 
rothe, die holländifche rothe, die große weiße, die 
neapolitanifhe, die ſchwarze Johannisbeere, 
Ganz neue Sorten find: Die Macrocarpa, über: 
trifft die Kirfehjohannisbeere an Größe der Ber: 
ren, Schönheit der Färbung und an Tragbarkeit 
era die Gaucafe, hat auffallend lange und 
reite Trauben, beinahe wie die Jacobi: Wein: 
traube, einen auffallenden Wohlgeſchmack und ein 
raſches Bahsthum; fie ſtammt aus dem Kaula: 
fus. Unter dem Ramen „Belle de St. Giles“ 
wurde fie zu St. Giles bei Brüffel aus Samen 
ber Gerife gewonnen und trägt nod einmal fo 
lange Zrauben und rückte, als die berühmte 
Kirfchjohännisbeere, Le Groseillier à grappes et 
a fruits roses, mit zofenfarbigen Beeren von der 
Größe der Kirdjohannisbeere, fehr rund und fo 
ausnehmend durchſichtig, dag man die Kerne 
darin aufgehängt fiebt; Trauben find von ber 
Größe der Barietät Gonduin. Die Früchte reifen 
fpäter als die aller bisher befannten Varietäten 
und bleiben ſehr lange frifh. Der Geſchmack 
Hält die Mitte zwiſchen der lieblichen Säure der 
rothen und der Süßigkeit der weißen Johannis: 
beere. Der Ertrag ift fehr veih, Le Groseillier 
perle rayonnde ift eine merkwürdig ſchoͤne neue 
Varietät mit weißen Krüdten, woran jeder Nerv 
der Haut ober Schale glänzend hochrofenroth 
oder roth erfcheint, fo daß die Beere wie eine re: 
gelmäßig roth geftreifte Perle ausfieht. Der Ge⸗ 
ſchmack biefer Frucht iſt gang vortreffiih und 
nähert fi dem Geſchmack ber weißen Hollän: 
derin ; die Traube ift fehr lang und bie Begetation 


ungemein reich und üppig. — Der Sohannisbeers | Richt 


trennt bas Klare von bem Bodenſat durch Ab⸗ 
Mit Heidelbeertinctur 


Johannisbeerſttauch. 


ſtrauch, obgleich er in jedem Boden und in jeder Lage 
fortlommt, gedeiht doch am Beſten in einem gu⸗ 
ten, fruchtbaren, lodern Gartenboden, wo er die 
beften und ſchoͤnſten Früchte trägt. Geine Fort⸗ 
pflanzung und Vermehrung geſchieht leicht durch 
Stediinge, Wurzelausiäufer, Ableger, Zerthei— 
lung des Wurzelftods, Augen, Samen und durch 
Beredlung. Die Wurzelausläufer trennt man im 
Frühjahr oder im Herbft von dem Mutterftod, 
ſchneidet fie auf 3—A Augen zurüd, verfept fie in 
lodern Boden und hält fie im Laufe des Sommers 
etwas feucht; Bu Ablegern wählt man bit kraͤ⸗ 
tigſten, an ber Erde befindlichen, einjährigen 
Zriebe, Zu Gtedlingen ſchneidet man kräftige, 
junge, 1—2 Fuß lange Sommerttiebe an dit 
Stelle ab, wo fie am vorjährigen Holze figen und 
läßt an den jungen Trieben etwas von bem 
WBuifte, welcher fidy zwiſchen dem alten und jun: 
gen Hoize befindet, fiehen. Diefe Sommertriebt 
kürzt man an den Spipen etwas ein, fledt fie im 
geitigen Herbſt oder Frühjahr in lodere, gute 
Erde und Hält fie bis zu ihrer volllommenen An: 
wurzelung feucht und fhattig. Im nächften 
Frühjapt, noch che fie ausſchlagen, hebt man fit 
mit einem Erbballen aus und verfegt fie an ihren 
bleibenden Standort, Zur Fortpflanzung dburd 
Augen ſchneidet man bie ftäräften und kraͤſtigſten 
Zweige zu der Zeit, wenn die Augen anſchwellen, 
in fo viele Stüde, als Augen baram befindtich find, 
ftedt fie in ein Miftbert oder in Töpfe, die mit 
gister Erbe angefült find, ein, fo daß nur 
das Auge fichtbar bleibt, bededtr fie mit Moos und 
hält fie gehörig feucht. Schon im folgenden 
Frühjahr konnen fie derpflangt werben. 
Fortpflanzung durd Augen kommt befonders dann 
in Anwendung, wenn man bald eine große Anzahl 
Stöde von einer vorgüglihen Sorte zu erhalten 
wünfdt. Die Vermehrung durch Gamen gt 
ſchieht nur dann, wenn man neue orten erzie⸗ 
hen will. Man jäet den Samen im Herbſt oder 
im Fruͤhjahr in feine, lockere Erde und Hält dielt 
beftändig vum Unkraut rein. Gut iſt es, die aut 
Samen ergogenen Pflanze einige Mal zu verfegn, 
weit fie dann um fo eher Früchte tragen. Bor 
zügtiche Sorten kann man auch auf die gewöhns 
liche Weife auf andere Sorten voculiren und 
pfropfen, wodurch man fahönere und deffert 
Früchte erhält. Die Stämmchen pfropft man 
auf zweijaͤhriges Holz entweder von den eigenen 
Reifern auf denfelben Stamm oder von anderen 
Sorten. Defteres Weberpfropfen übt auf bie 
Größe der Beeren einen bedeutenden Ginfluß. — 
Man karın den Johannisbeerſtrauch ſowohl in 
Heinen hodftämmigen Bäfhen, als aud in 
Herden und am Gpalieren yiehen. Mm ben 30% 
bannisbeerfiraud zu Hochflämmen von 4-5 Fuß 
Höhe zu erziehen, jedoch intmer mit Beihilfe dei 
Pfahles, ſchneidet man junge, Eräftige Pflanzen 
im März dicht über dem Boden ab. Bon bei 
hervorteeibenden Zweigen witd der. fehönfte af 
einen Pfahl gebunden. und ihm fo eine @ 

ung gegeben, Die andern werben alle, fobald 


Johannisbeerſtrauch. 


als moͤglich weggenommen. Der ſo gebildete 
keitzweig wird im naͤchſten Frühjahr, je nach ber 
Stärke ſeines Wuchſes, etwas beſchnitten, mit 
den entſtehenden neuen Wurzeltrieben ganz wie 
im erſten Jahre verfahren, die Seitenzweige ein: 
aeftugt und diefe Behandlung noch 2—3 Jahre 
fertgefegt, bie der Stamm die gewünſchte Höhe 
erlangt hat. Die Zweige, die die Krone bilden 
follen, fommen dann auch ohne Kronenfchnitt in 
reiher Menge aus den bichtflehenden Anospen 
hervor. Man kann aub, um ſchwach wachſende 
Sorten hochſtämmig zu ziehen, diefe auf Stämme 
von Präftigwachfenden Spielarten bei 5 4Fuß Höhe 
veredein, wobei das Gopuliren und Sattelfchäften 
befonder8 Empfehlung verdient. Sehr vortheils 
haft ift andy das Berfahren, wo man den Zweigen 
eine fhräge Richtung gibt und fie fo zieht, daf fie 
entweder einen grünen Bogengang oder eine Laube 
diſden. Zu diefem Zweck werden die Pflanzen in 
einer Entfernung von 3 Fuß und, wenn man einen 
Bogengang bilden will, die Reihen 6 Fuß meit 
von einander gefegt. Un jeder Seite der gepflanz: 
ten Stämmchen fchlägt man 2 Stangen bergeftatt 
in bie Erbe, daß fie 5 Fuß über dem Boben her: 
ausftehen; auch muß zwifchen jeder neuen Stange 
ein Zwiſchenraum von etwa 9 Zoll bleiben. Run 
wählte man von jedem Stamme die & fchönften 
Imeige und befefligt am jeder Stange einen der: 

ſelden indem man ihn loder anbindet. Im nädı: 

fen Frühjahr fchmeidet man dienicht angebundenen 

Zweige bis auf einen zu jeder Seite dicht am 


Stamme ab; find die angebundenen Zweige fämmt: | 
ih in vollem Wachsthum dann kann man audy | 


bie ftchen gelaffenen, nicht angebundenen Zweige 
wegſchneiden. Wenn die angebundenen Zweige 
bis zur Spige der Stange hinaufgewachſen find, 
fo nimmt man die Stangen hinweg, befeftigt die 
Zweige an die Ratten der Wände und zieht fie 
oben nad innen, fo daß die Höhe des Bogens im 
Mittel der Wölbung 7 Fuß von der Erde beträgt. 
Beil Luft und Sonne bei diefem Verfahren über: 
al auf die Zmeige beffer wirken können als dies 
bei Sträuchern möglich ift, fo erhält man nicht 
nur viele, fondern auch weit fchönere Früchte. 
— Eine newe Gultur der Sohannisbeere beftebt 
darin, daß man zur Zeit, wenn die Früchte ans 
fangen fi auszubilden, diejenigen Triebe, melde 
nicht zu Holztrieben für das nächſte Jahr erfor: 
derlich find, bis auf 2 Zoll, wo bie Früchte fich 
bereits gezeigt haben, zurüdbindet, jedoch darf 
man nicht zu dicht über den Fruchttrauben ein: 
flugen. Durd biefe Operation erhalten bie 
Früchte zu ihrer fernern Ausbildung mehr Luft 
und Licht, wodurch fie zu einer ungemefnen Größe 
und Bolldommenheit gelangen. Sollten ſich mehr 
überfläffige Zweige, wenn die Fruͤchte weiter vor: 


geſchtitten find, ausbilden, fo fäubert man bie | 


Sträucher von dem überfläffigen Holze. 
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SHohannisbeerftraud. 


Die Sträucher werben mit Baft daran gebunden 
und gleichförmig gezogen. Auf diefe Weife leiden 
fie niht nur nicht von den Winden, fonbern fie 
nehmen auch wenig Pfag ein, laffen ſich leichter 
befchneiden, find regelmäßig der Somme und Luft 
ausgefegt, bekommen reiferes Holz und tragen 
daher auch fchmadhaftere Früchte. Auch reifen 
bie fpätern Sorten früher und alte Sorten können 
beffer gegen Vögel, Froſt und Näſſe geſchützt wer: 
den, indem man nur mötbig bat, Matten über die 
Sträudyer zur breiten. Die Stäbe braudht man 
nicht zu erneuern, denn wenn diefelben unbrauch— 
bar werden, halten ſich die Sträucher von felbft. 
Am Reichlihften trägt der Johannisbeerftraudh, 
wenn er als Hede 3—4 Fuß hoch erzogen wird, 
Rothwendig ift dabei aber, daß die zu Grunde ges 
gangenen Wurzelausläufer im Herbft gehörig aus: 
gefhnitten und der Boden aufgelodert und ge: 
büngt wird. Die VBerjüngung des Johanniebeer: 
ſtrauchs geſchieht alsdann, wenn er in Folge 
feines Alters Beine und ſchlechte Früchte hervor: 
bringt. Das Verfahren ift wie bei dem Holluns 
derftraud (f. d.). Die Pflege des Johannis-— 
deerftraudhe befteht darin, daß man alle Jahre 2>— 
3 Maf düngt und des Jahrs 2 Mal befchneibet. 
Das erfte Befchneiden gefchicht, wenn ſich bie 
Frucht färbt. Man fchneidet dann alle Sommer: 
triebe 5—6 3olf über der oberſten Frucht ab, das 
mit Luft und Sonne ungehindert auf die Frucht 
einwirken können. Der Hauptfchnitt gefchieht 
vom November bis zum März. Man hat ferner 
vorzüglich darauf zu fehen, daß die Krone nicht 
zu bufchig wird und nur gefunde, tragbare Reifer 
enthält. Alles alte abgeflorbene Holz und alle 
Nefte, welche unfruchtbar zur werden anfangen und 
Meine Früchte tragen, muß man wegnehmen. Bon 
dem jungen Holze nimmt man die unregelmäßig 
gewachfenen und die zu dicht ftehenden, fchwachen 
Zriebe ab. Die Fruchtſpieße am alten Holze, 
welche die meiften und ſchönſten Früchte tragen, 
muß man dagegen forgfältig fhonen. Bei dem 
Beichneiden ift zugleich der Boden um die Stöde 
berum aufzulodern und zu düngen. Alle 3 Jahre 
find bie dicdhtbufchigen Kronen etwas zu lichten 
und alte Stämme durdy junge zu erfegen. Um 
die Johannisbreren zu großer Vollkommenheit zu 
bringen, foll man zu der Zeit, wo die Früchte ans 
fangen, fidh auszubilden, die Zriebe, welche nicht 
zu Holztrieben für das nächſte Jahr erforderlich 
find, bis auf 2 Zoll zurüdfchneiden, doch darf 
dies nicht zu nabe über den Kruchttrauben gefches 
ben. Sollten fi, wenn die Früchte weiter vorge: 
fchritten find, mehr überflüffige Zweige ausbilden, 
fo verfährt man mit denfelben auf diefelbe Weife. 
— Die ſchwarze Johannisbeere bat ein 
fehr üppiges Wachsthum und treibt keine Krucht: 
zweige am ältern Holze heraus, fondern blüht am 


Soll der | jungen Holze, weshalb der Straub auch nicht 


Johannis beerſtrauch fpalierförmig erzogen werben, | fo kurz gefchnitten werben darf, als andere Gors 
fo wird das Spalier freiftehend aus A Fuß langen | ten und fich namentlidy im Vordergrunde von Ge: 


Stäben ge 


Il, 


bildet, die man reihenmweife in Form 
von Andreastreugen XXX in die Erbe ftedt.| 


büfhgruppen fehr gut verwenden läßt. Diefer 
Strauch gedeiht in jedem nur einigermaßen frucht⸗ 


5 


— 


Sohannisbeerfprup. 


baren Boden und läßt fich leicht durch Wurzel: 
ausläufer und Stedlinge vermehren. Früchte fo: 
wohl als Holz haben mebicinifhe Eigenſchaften, 
und die Blatter werden zu einem fehr beilfamen 
Maitran? verwendet. (S. aub Johannis: 
‚beerblätterthee, Johannisbeeren und 
Sobannisbeerraupe.) 
Sjohannisbeerfgrup. Man brüdt den 
Saft von 6 Pfd. Iohannisbeeren, 1 Pfd. Kir: 
fhen und 1 Pfd. Dimbeeren aus, ftellt ben ge: 
mifchten Saft 24 Stunden in den Keller, filtrirt 
ihn, läßt dann 3 Pfd. Zuder darin zergehen, fegt | 
die Mifhung über Zeuer, ſchlaägt das Weiße von 
einem Ei in einem Glafe Wafler zu Schaum, 
gießt diefes nad und nad) zu dem Syrup und 
kocht denfelben zum kleinen Faden. 
Tohannisbeerwein. Die Johannisbeere 
liefert nächft der Weinbeere den beften Wein. Um 
den Zohannisbeerwein von vorzüglicher Güte und 
Schönheit zu erhalten, dürfen die Beeren nicht 
auf niedrigen, dicht an der Erde hängenden Zwei: 
gen gewachſen fein; auch darf man keine Beeren 
von Sträucdern nehmen, die im Schatten flehen, 
weıl ſolche Beeren herbe find. Sehr vortheilhaft 
für die Güte des Weins ift es, wenn die Beeren 
im überreifen Zuftande gepflüdt werden, weil fie 
dann nicht nur faft=, fondern aud zuderftoff: 
reicher find. Zu dem weißen Wein nimmt man 
nur weiße, zu dem rotben Wein nur rothe Jo: | 
bannisbeeren. Die fleifchfarbigen liefern keinen | 
guten Wein. Die an einem heitern Zage ge: 
pflüdten, entftielten oder abgebeerten Beeren 
läßt man einige Zage in einem hölzernen Gefäß 
ftehen und zerqueticht fie dann mit einer hölzernen 
Keule, Den Brei ſchüttet man in einen leinenen 
Beutel und preft ihn Anfangs gelind, dann ganz 
fharf aus. Ueber die ausgepreßten Zrebern 
fhüttet man eben fo viel reines Brunnenmwaffer, 
als man Saft bat, rührt fie fleifig um und drückt 
fie nah 12—24 Stunden nochmals aus. In 
diefem Zrefterwaffer Löft man über feuer in einem 
qut verzinnten Keffel fo viel Pfd. gelauterten 
Honig, als man Quart Saft und Wafler hat. 
Nachdem die Maſſe etwas gekocht hat, fehäumt 
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man fie gut ab, feiht fie durch ein reines Tuch, 
füllt dann die klare noch heiße Wlüffigkeit auf das 
mit dem Sobannisbeerfaft gefüllte Fäßchen und 
rührt Alles gut um, damit es gleihmäßig warm 
werde. Nimmt man ftatt des Honigs Zuder, fo 
braudt man davon auf jedes Quart Saft und 
Zrefterwaffer '/, Pfd. Das zur Auffüllung des 
Faſſes noch Fehlende wird mit zurüdbehaltenem 
Saft aufgefüllt, und die Flüffigkeit einige Mal 
umgerührt. Da der Johannisbeerfaft wegen 
der langſamen Verbindung des Zuckers 
mit dem Sauerſtoff keine ſtürmiſche, ſondern eine 
gelinde, aber anhaltende, nicht felten 4— 5 Mo: 





nate dauernde Gahrung erzeugt, fo kann das Faß 
ganz voll gefüllt werben, ohne daß ein Ueberlaufen 
des Saftes zu befürchten ift. Im den erften Wo: 
chen wird der Spund umgekehrt auf das Spund: 
loch gelegt; fpäter verſchließt man das Spundloch 


Sohannisbeerwein. 


erft lofe, dann allmälig fefter. Dadurch, daß ber 
Wein fehr langfam gährt, verbunftet viel von der 
Maffe, weshalb man mehrere Quart Saft zum 
Nachfüllen zurüdbehalten muß. Im Januar 
oder Februar, je nachdem die Gaͤhrung früher 
ober fpäter aufgehört hat, wird der Wein auf ein 
anderes Faß oder, wenn man ihn bald trinken 
will, auf Flaſchen gefüllt. Diefe müffen mit 
Brangbranntwein ausgefpült worden fein, dürfen 
nur bis an den Hals angefüllt und Anfangs leicht, 
nah 6—8 Zagen aber feſt zugepfropft werben. 
Um bie beften Sorten des Weins zuerft zu erhal: 
ten, bohrt man in das obere Ende des Faßbodens 
ein Loch, in das ein Federkiel paßt, zieht durch 
biefen den Wein in fo weit ab, und bohrt dann 
nad und nach weiter, Hat man zum Nachfüllen 
nicht Saft genug, fo löft man nadh der frübern 
Angabe Honig in Waffer, klaͤrt die Flüffigkeit 
und füllt damit auf. Iſt der Wein mit Zuder 
angemadt, fo löft man ftatt des Honigs Zuder 
auf und klärt diefen mit Eiweiß. Statt des Dos 
nigs oder Zuders kann man mit gleich gutem Er: 
folg auch Bigniyrup anwenden, Bei der Berei- 
tung einer Bleinen Menge Wein kann man ſich 
eines irdenen Kruges bedienen, den man in ben 
erften Wochen mit Papier und dann mit Blafe 
feft verichließt, bis der Wein nab 3—4 Monaten, 
wenn fich die Hefe völlig gefegt hat, auf Flaſchen 
gefüllt wird. Sobald der Wein trübe zu werden 
anfängt, hört man auf mit Einfüllen; den Reft 
gießt man durd ein reines Zub und füllt ihn 
dann ebenfalls auf Flaſchen. Wenn er fpäter 
heil ift, wird er auf andere reine Flaſchen gefüllt. 
Will man einen ſtarken und geiftreichen Deffert: 
wein haben, fo nehme man nur die Hälfte der ans 
gegebenen Menge Baffer, aber die doppelte Menge 
Zuder und füge zu dem erwärmten Zudermwajfer 
etwas feinen grobgeftoßenen Zimmet. Der Io: 
bannisbeerwein ift ſchon mit dem zweiten Jahre 
trinkbar, dob nimmt er mit jedem Zahre an 
Güte zu. — Keinen ausgezeichneten Johannis— 
beerwein erhält man auch auf folgende Weile: 
Böllig reife und von den Stielen abgepflüdte 
Zohannisbeeren werden zerquetfcht und ſogleich 
durch ein Tuch gepreßt. Zu 2 Quart Saft 
kommt 1 Quart Wafler, 1 Quart guter rother 
Zraubenwein und 5 Pfd. Zuder. Diefe Mifchung 
wird in eine große Flaſche gebracht, die bis an bie 
Mündung damit angefüllt fein muß, und an einem 
temperirten Ort zur Gährung geftellt. Während 
der ſtarken Gährung werben die ausgefchiedenen 
Schleimtheile dur die Mündung ber Flaſche aus— 
geftoßen. Um dies zu befördern, muß die Flaſche 
abwechfelnd mit Wafler und Wein nachgefüllt 
werden. Die Gährung ift dann beendigt, wenn 
der Wein wenig Euftbläschen mehr entwidelt und 
die Schleimtheile fi ruhig abgelagert haben. 
Die am Beften mit einem Heber abgezogene helle 
Flüſſigkeit wird in Ghampagnerflafhen gefüllt, 
aut verforkt, mit Draht verbunden, verpicht und 
im Keller liegend aufbewahrt, Diefer Wein bes 
kommt nad einigen Monaten die Eigenfchaft zu 


SZohannisberger. 


mouffiren und hält fi mehrere Jahre vorzüglich 
gut. Die zurüdgebliebene, trübe Schleimtheile 
enthaltende Klüffigkeit wird durch Drudpavier 
filtrirt, und der klare Wein in gewöhnliche la: 
hen gefüllt. — Um einen dem Madeira ähn: 
lihen Johannis beerwein zu verfertigen, zerbrüdt 
man balb Johannis-, halb Stachelbeeren, gieft 
auf 10 Quart des Breies 5 Quart Waffer, läßt 
den Brei einen Zag ruhig fteben und preft ibn 
dann aus. Den Saft füllt man in ein Fäßchen 
und legt diefes an einen mäßig kühlen Ort, dis 
der Saft klar ift; dann wird er, ohne das Käßchen 
zu bewegen, auf ein anderes Fäßchen abgezogen 
und auf je 7 Quart Saft 1 Quart ftarker Kranz: 
branntwein zugefegt. Nach gehöriger Miſchung 
wird das Käfchen feft verfpundet. Nah 3 Mo: 
naten ift der Wein trintbar. Soll er füß fein, fo 
wird eine beliebige Menge Zuder zugefegt. — 
Schwarzen Johannisbeerwein bereitet 
man folgendermaßen: Man zerbrüdt die fhwar: 
sen reifen Zohannisbeeren, läßt fie eine Nacht 
fteben und preßt fie dann aus. Zu 2 Quart 
Saft ſetzt man 1 Pfd. Zuder. Diefer wird Bein 
geiblagen, mit dem Saft auf ein Käßchen gefüllt 
und diefes zur Gährung an einen temperirten 
Ort geftellt. Nah 6 Wochen zieht man den Wein 
auf ein anderes Fäßchen und nah abermals 
6Rohen auf Flafhen. (Vgl auch Johannis— 
beer:Ghampagner.) 

Johannisberger, ift der befte Rheinwein. 
Er mihft auf dem Zohannisberg. Die Trauben 
werden 14 Zage fpäter gelefen als im übrigen 
Rdeingau, und ber junge Mein wird erft nad 
1 Jahre von der Hefe abgelaffen. Der Johannis: 
berger bat eine lieblichere Blume als alle übrigen 
Rheinweine und cin vorzüglich feines Gewürz, 
das don feinem Wein in der Welt übertroffen 
wird, 

Johannisbrot oder Sandbrot, ift die 
getrodnete Frucht eines Baumes, der in Paläs 
fina, Syrien, Griechenland, Italien, Spanien ıc, 
wähft. Die Früchte find 3—4 Daumen lang, 
1 Daumen breit, bülfen= oder fchotenartig, ins 
wendig markig. Sie dienen als ein Naſchwerk 
für Kinder und als Arznei, befonders gegen das 
Sodbrennen. Nie darf man einen großen Vor: 
rath von Zohannisbrot halten, weil daffelbe leicht 
verdirbt. 

Johanniskäfer, Rofenfäfer, Garten: 
lanbfäfer, ift ein etwa '!/, Zoll langer, röthlic- 
brauner Käfer. Er erfcheint oft in großer Menge, 
ift fehr gefräßig und frißt niedrige Obftbäume, 
namentlich Aepfelbäume, oft völlig kahl; auch 
ftellt er den Blumen der Rofenarten und den 
3uderfhoten begierig nah. Die Larve lebt an 


perennirenden Blumenpflanzen und foll auch den | 


Kopflohl zerftören. Die Bertilgung ift diefelbe 
mie beim Engerling und Maikäfer (f. d.). 

Johannislauch, ift eine wildwachfende 
Pflanze, die zu den reigenden, anregenden Mit: 
tein gezählt wird. 
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Johannisnuß. 


Johannisnuß, iſt eine gute Wallnußſorte. 
Der Baum treibt erſt um Johannis aus und 
eignet ſich beſonders für kalte Gegenden; er wird 
groß und trägt reichlich, und der Kern gibt 
viel Del, 

Tobannisftämmchen, erhält man ent: 
weder durch Wurzelausläufer oder dadurch, daß 
man Johannisſtämmchen in lodern Boden pflanzt, 
‚fie einige Jahre wachfen und erftarken läßt und 
dann die Stämme über der Erde abſchneidet; fie 
| treiben dann bald eine Menge bewurzelter Aus: 
'läufer aus dem Boden, von denen jeber eine 
Unterlage zu Zmweraftämmen abgibt. (Vgl. auch 
S3obannisapfel.) 

Johnſon's aromatifches Zahnpulver, 
eine ſehr fchlecht gepulverte Miſchung aus kohlen— 
faurem Kalk, Veilchenwurzel, Gocenille, Alaun, 
Neltenöl, Beftandtbeile,welche ſchon von unzähligen 
Zahnpulvern die Hauptbeftandtheile ausmachen ; 
die Portion zu 20 Ser. hat etwa höchftens 4 Sgr. 
wirklichen Werth, 

TFonny: Cafes, ift eine Speife aus Mais— 
mehl. Es wird ein dider Zeig von 5 Pfd, Mehl, 
3/, Pfd. Schmalz, 1 Hand voll Salz und kochen— 
dem Waffer gemacht; tann wird ein Eifen mit 
Fett beftrihen und ber Zeig fingerdic darauf ges 
legt. I das Backwerk auf der untern Seite 
braun geworden, fo dreht man das Eifen um, da— 
mit das Backwerk aub auf der andern Seite 
braun werde, Das Gebäd wird durch die Mitte 
aufgefhnitten, Butter dazmwifchen gelegt und 
warm gegeffen. 

Jonquille, eine Bierpflange. Die Gultur 
fommt mit der der Narciffe im Mefentlichen 
überein, nur ift die Zonquille gegen den Kroft fehr 
empfindlich und muß deshalb im Winter eine 
warme trodne Dede von Laub oder Moos er: 
halten. Zum Zreiben fest man die Zwiebeln 
Ende Februar, die gefüllten Varietäten aber erft 
Anfangs März ein. 

Juchten oder Juften, ift ein Leber, das 
früher vorzüglich in Rußland, jetzt auch in andern 
Ländern aus Kalbe, Kuh: und Rebhäuten ger 
macht wird. Das Verfahren befteht im Mefent: 
‚lichen darin, daß man die auf gewöhnliche Weife 
enthaarten Häute zuerft in ein mit Hafermehl 
bereitetes Sauerwaſſer und nah dem Schwellen 
in eine aus Weidenrinden bereitete Lohbrühe 
bringt. Nachdem die Zuchten binlänglich gegerbt 

und getrodnet find, werden fie entweder mit einer 
Abkochung von Sandelholz und Eifenvitriol 
ſchwarz oder mit einer Ablochung von Sandelholz 
und Alaun roth gefärbt. Bei dem färben näht 
man 2 Häute zu einem Sad zufammen, fo daß 
die Narbenfeiten inmendig aneinander kommen, 
gießt die Farbebrühe in den Sad und rollt denfels 
ben bin und ber. Nach binlänglichem Färben 
gießt man die Brühe aus, trodnet die Häute und 
reibt fie auf der Kleifchfeite mit Birkenöl, das 
durch trodne Deftillation der Rinde angefaulter 
Birken gewonnen worden ift, Diefem Del ver: 
danken die Juchten ihren eigenthümlichen Geruch. 
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Juchten ober Juften. 


Fängt das Del an einzutrodnen, fo wirb das 
Erder auf der Haarfeite gekrispelt, dann noch 
einmal mit Birkendl geftrihen und zuiegt ges 
glättet. Außer jenem eigentbümlicen Geruch 
machen noch bie Haupteigenfhaften des Juchten⸗ 
levers aus große Reinheit, Weichbeir und Ge: 
ſchmeidigkeit. Die rothen und ſchwarzen Juchten 
find die vornehmften. In Rußland werden die 
meiften und beften Juchten verfertigt; die polnis 
[hen folgen ihnen zunähft. Die beften und 
theuerften ruffiiben heißen Moskwsöki; dann fol: 
gen die Pablumallier oder Matjajuften. Eigentlich 
gibt es 6 Sorten ruifiiber Jucten: Extrafeine, 
orbinärfeine, Mitteljuchten, ordinäre, Ausihuß 
und Roßmwall. Die ertrafeine Sorte muß klein, 
zarte Narben und auf der Rebenfeite eine ſchöne 
Hoch- oder carmoifinrothe Farbe haben, auf der 
Fleifchfeite dagegen weiß oder filberfarben fein; fie 
muß ſich ſehr weich und gefchmeidig anfühlen 
laffen, auf der Nebenfeite keine Sprünge bekom— 
men, wenn man das Leder biegt, und nirgends 
Löcher oder Riffe baben. Jede Haut muß 7— 
T'/a Pfd. wiegen. Die orbinärfeine Sorte unter: 
fcheidet fih von ber ertrafeinen blos durch eine 
weniger hochrothe Farbe und eine weniger weiße 
Fleiſchſeite. Bei den Mitteljuchten find die Nars 
ben gröber, bie Karbe der Narbenfeite ſticht in’s 
Braunrothe, die Kleifchfeite ift bräunlich, und das 
Paar Häute wiegt höchſtens 14—15 Pfd. Bei 
ben orbinären Zuchten, von denen das Paar 15— 
16 Pfd. wiegt, achtet man es nicht, wenn bie Karbe 
noch weniger hoch, die Bleifchleite braun und weich 
ift, die Narben noch gröber find, und wenn bie 
Häute an den Kanten zadig oder haarig und wie 
ausgefafert ausfehen. Bei dem Ausſchuß findet 
man Riffe und Löcher und andere ſchadhafte Stel: 
len. Noch mehr Fehler hat Roßwall, welche 
Sorte narbenbrüdig, in der Gahre verbrannt 
ift ꝛc. Bon polnifchen Zuchten gibt es Mohilewer, 
Sluczker oder Mitteljuchten, Polozker oder or: 
dinäre, ordinär polnifche Roßwall und (Brenz: 
juchten. Das Paar wiegt 15’, —16',, Pro. 
In Deutfhiand werben Juchten in Sachſen, 
Schleſien, Brandenburg und Württemberg gefer: 
tigt, doch ftehen fie den ruffiichen weit nad. Beim 
Einkauf ber Juchten bat man zunächſt darauf zu 
feben, daß die Waare nicht umgepadt, fonbern 
nod fo fei, wie fie von Ort und Stelle fam; dee: 
halb müffen die Ballen mit ſtarkem Bindfaden in 
die Matten eingenäbt fein; fie dürfen inwendig 
um die Rollen berum Feine Schnürfeile haben, bie 
Nollen müffen vielmehr in jedem Ballen blos mit 
den Matten umfchlagen, und biefe müffen aus: 
wendig mit einem ſtarken Stride umfhnürt fein. 
Auch dürfen fi Eeine ſtarken Baftbänder um die 
Rollen herum befinden, und die Rollen in jedem 
Ballen müffen noch unfortirt fein. An der Bein: 
beit, Weihe, dem Glanze, der Gleichheit und 
Schönheit der Farbe und Narbe beurtbeilt man im 
Allgemeinen die Güte der Zuchten. Auch müffen 
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Jucken. 


fein. Eine ſolche Beſchaͤdigung bewirkt eine uns 
gleiche, fledige, verſchoſſene Farbe. 

Jucken, ift eine läftige und unangenehme 
Empfindung in der Haut, welde theils vom 
Drängen der Säfte nad den verfchloffenen Gefäß: 
enden, theils von Erregung der Rerven, theils 
von einem Abfterben der Enden derfelben ber= 
rührt. Deshalb judt eine entftehende Vernar⸗ 
bung, eine träge Haut, die Haut alter Beulen 
und eine entzündete Stelle. Sehr häufig judt bie 
Haut des bihaarten Kopfes wegen Zrodenpeit 
nad dem Genuß bigiger Getränke, anftrengenber 
Geiſtesarbeit, Säftevirtuft, wie Stillen und Muss 
ſchweifung, Einwirkung der Sonnenftrablen ober 
Erkältung. Bäder, welche die ganze Haut ber 
leben, Ölige Einreibungen und geböriges Kämmen, 
damit die lojen Haare vollends ausgehen und 
Staub und Schmug entfernt werden, Zutritt 
einer feuchtwarmen Regenluft, Bewegen ber 
Kopfhaut und Reiben oder Bürften bes Kopfes, 
damit der Blutzufluß vermehrt werde, helfen dem 
Zuden ab. Wenn die Augen juden, barf man 
nicht reiben, fonft entzünden fie fi und das Uebel 
wird fchlimmer. Man waſche fie mit Milch, 
fchleimigen Abkochungen oder ftreibe Mandelöl 
gelind auf den Augenliderrand und in die Winkel, 
bade das Auge in lauem Waffer und wafche unb 
bade es oft mit kaltem Waſſer. Juden in ber 
Nafe ift bei Kindern häufig ein Zeichen von Wür: 
mern; das Bohren mit dem Finger in der Naſe 
barf nicht geduldet werden; man faffe öfter Baltes 
Maffer, Mitch oder Dämpfe einziehen und wende 
Mittel gegen die Würmer an. Am Schädlichften 
ift das Juden bei Kindern an den Gefhlehte: 
theiten, weil es zu Berührungen und zu heims 
lihen Sünden führt. Oft ift nur Unreintichkeit 
daran ſchuld, und man hat diefe Theile mehrere 
Mal täglich mit kaltem Waffer auszumachen ; 
wenn weibliche Perfonen an einem weißen, fdhar: 
fen Abgange leiden, fo find Waſchungen mit 
Kalkwaſſer, Einfprigungen damit, Beftreichen 
der wund gewordenen Umgebungen mit Zraubens 
pomabe ober Wundſalbe, Beftreichen berfeiben 
mit Stärkemebt und Galmei nüslih. Wenn 
Perfonen an Hämorrhoiden leiden, fo juden bie 
Maftdarms und die Geſchlechtstheile. Sie müffen 
fi baden, kalt waſchen, mit Rettigkeiten beftrei: 
chen , kühlende Getränke, Zudermwafler mit Weine 
fteinrahm trinken, alles Erbigende meiden und 
Schmefel mit Weinfteinrahm einnehmen. Allge⸗ 
meines Hautjuden bei jungen Leuten ift Folge ber 
vernacdhläffigten Hautcultur und Reinlichkeit und 
erfordert Bäder, Waſchen mit Mandel: ober 
Gokosnußötfeife und Ginreiben von Mandelöl. 
Bei alten Beulen entfteht ein unendlich täftiges 
Hautjuden, weil das Leben nad Innen zurüd 
und von dem äußern Umfange abweidht. Es ik 
fehr quälend, verbitteet das Leben und flört den 
Schlaf; man ragt fi oft und mit einer gewiffen 
MWolluft blutig. In diefem Fall bient das eben 


die Häute leicht fein, Heine Köpfe haben und | angegebene Verfahren, kalte Wafchungen, Dampf: 
burch den Zransport nicht vom Waffer befepäbigt | bäder, Wafhungen mit Waffer, in das man 


Subentarpfen, polnifcher. 


Balz» ober Salpeterfäure tröpfelt, eine nicht er; 
bigende Diät und häufige Bewegung in freier 
Euft. Das läftige Jucken in den Hautkrankheiten 
it unter den betreffenden Artikeln abgehandelt 
und es ift nur noch zu bemerfen, daß das Haut: 
jaden der alten Leute, in einzelnen Fällen auch 
dei jüngern Leuten, eine eigenthümliche Haut: 
krankheit ift, wo die erftarrten Hautwärzchen ſich 
tbeben, ohne eine andere Karbe als bie Haut: 
ferbe zu haben, durd das Kragen wund und mit 
Keinen dunkeln Borken befegt werden. Juckende 
Stellen darf man nicht fragen und fcheuern , fonft 
vermehrt man das Feuern und Zuden und kann, 
+.B. am Maſtdarm, zu größerer Gefäßausdeh— 
nung und Hohlgeſchwüren Veranlaflung geben. 
Ein gelinder Drud mit einem keinentuche erfrifcht 
und lindert mehr. 

Judenkarpfen, polnischer, eine Speife. 

Der Karpfen wird gefhuppt, ausgenommen, ges 
wäfert, in Stüde gefchnitten, gefalgen und nad: 
dem er 1—2 Stunden geftanden bat, abgetrod: 
net. Man legt ihn nun mit viel gewürzten Zwie⸗ 
bein beftreut in ein Gafferol, thut 8 Nelken, 
Loth Pfeffer und Neldenpfeffer, '/, Loth Muss 
fatblüte und Gitronenfhale dazu und übergießt 
ihn mit Bier, fo daß er bavon bededt wird. Dann 
feat man noch '/, Loth Lorbeerblätter, Thymian 
und 1 3che Knoblaud zu, bringt ihn aufs Keuer 
und täft ihn fo lange kochen, bis die Brühe fümia 
ft. Endlich befprengt man den Karpfen mit 
Quart Eifig und läßt ihn no '!/, Stunde 
sehen. Beim Anrichten begießt man den Karpfen 
mit etwas brauner Butter. Zur Brübe fann man 
auch ıtwas Syrup thun. 

Judenkirſche, eine Zierpflange, gedeiht in 
jedem nicht zu feuchten Boden, am Beften jedoch 
ia einer fetten, lodern, etwas kräftigen Erbe. 
Die Bermebrung geihicht durch Wurzelzerthei⸗— 
lung. Die Beeren bifigen eine urintreibende Eigen: 
ſchaft und werben daher fowohl roh als in Effig 
tingemacht genoffen. 2 

Zudenpils oder Kuhpilz, if ein verbächti: 
ser Schwamm. Der obere Theil ift dunkelgelb 
und glänzend, der untere Theil citronengelb und 
mit dicht aneinander ftebenden Röhrchen bekltidet. 
Er fommt in feiner Beftalt dem Steinpilz (f.d.) 
faſt gleich, fein Fleiſch iſt aber wıniger weiß. Er 
findet fi vorzüglich in Wäldern. Einige Abäns 
rungen biefes Schwammes find ebenfalls als 
derdächtig zu betrachten. 

Züngling. Beil das Wachsthum in den 
Jünglingsjahren fortdauert, fo bedarf ber Süngs 
ling nicht nur einer häufigern Befriedigung feiner 
Etluſt ald der Mann, iondern aud einer nabrs 
haftern Diät. Die Anziehungskraft zu ben Rab: 
tungsftoffen ift größer, und das Blut gibt mehr 
an die Gewebe ab, trogdem bie Ausfcheidungen 
dem Körper weniger entziehen als im Mannes: 
alter. Wenn daher ſchon der Mann Kleifh und 
Brot oder Hülfenfrüchte erfordert, um dem Stoff: 
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Julep. 


Bedürfnis beim Züngling deſto unabweisbarer. 
In der Beit ded Uebergangs dom Knaben zum 
Füngling muß man fich aber hüten, bie nahrbafte 
Diät zu übertreiben, um nicht in Trieben, Ge⸗ 
danken und Hardiungen zur Frühreife zu führen, 
Namentlih mwedt ein übermäßiger Genuß von 
Fleiſch den Geſchlechtstrieb vorzeitig. Das üppige 
Leben ber höhern Stände in den Städten ift ein 
Hauptgrund jener ſchmäachtigen und bleichen 
Zünglings = und Mädchen » Geftalten, denen ein 
frühreifer Zrieb das frifche Roth von ben Wan—⸗ 
gen und der Jugend Kraft aus den Gliedern 
icheucht. Freilich bringt auch das alles vorweg⸗ 
haſchende Leſen von überfpannten Dichtungen und 
andern die Einbildungskraft übermäßig erregenden 
Büchern häufig den Gefchlechtsunterfchieb früher 
sum Bemußtfein. Die der Entwidelung bes gans 
zen Organismus vorancilende Mannbarkeit er: 
zeugt erft jene faden Liebeleien des Knaben, beffen 
gefunde Natur fich lieber ſtolz vom Mädchen 
reißen follte, um fern von ber Näbftube in Wald 
und Klur feine Sinne zu nähren und mit Hilfe der 
Schule und der Bücher den Kopf zu wahrem, ges 
diegenem Streben zu weden. Oder in fpäterer 
3eit wird der Züngling das Opfer einer Leidens 
fchaft, deren einzig natürliche Befriedigung durch 
unfere aefelligen Zuftände reifern Jahren vorbes 
halten bleibt. So traurig die harte Noth nur zu 
häufig die rechtzeitige Bermifhung der Geſchlech— 
ter verhindert, eben fo traurig, ja noch ſchrecklicher 
find die Folgen, melde eine überftärgte Treib⸗ 
bausentwidelung mit fi bringt. Darum forge 
man beim werdenden Züngling bei aller angemefz 
fenen Befriedigung des erhöhten Rahrungstriebes 
für Pühlende Nahrungsmittel, Obſt und Gemüſe, 
Waſſer und fäuerliche Getränke. Und wenn er 
dann ben Kopf aebörig befhäftigt und ſich tums 
melt in der freien Ratur, dann wird der Stoff: 
wechjel harmoniſch die gleichmäßige Entwidelung 
aller Theile fördern und bie Tugend die Freuden 
der Jugend genießen. 

Julep, Heißt in der Medicin eine zum inners 
tihen Gebrauch beftimmte flüffige Mifhung von 
angenehm fdhmedenden und riedhenden Arznei: 
ftoffen. Man verſteht darunter aber auch foldye 
Getränke, die blos zum Wohlgefhmad dienen und 
durch Vermiſchung eines Fruchtſaftes mit Waffer, 
Zuder und Gitronenfaft bereitet find. Auch an: 
dere wohlichmedtende Getränke führen ben Namen 
Julep, 4 B. Rofen:, Beilden: Julep 
(f. d.) und ber einfadhe Julep. Lehtern bes 
reitet man, indem man 1 Quart Waffer mit 
etwas zerftoßenem Goriander, 2 weißen Pfeffer: 
örnern und einem Stüd geröftete Brotrinde auf: 
focht, in ein anderes Gefäß feibt, in das man zus 
vor 2 Hände voll Rofenblätter, die Schale und 
den Saft von 1 Gitrone, 1 Qutch. gröblich ge: 
ftoßgenen Zimmet und 8 Loth Zuder gethan hat, 
zugededt einige Stunden ftehen läßt und dann 
durchfeibt. 

Julienne, ift eine fette Suppe von jungen 


wechfel die nöthige Kraft zu erhalten, fo ift diefes | Hühnern, Zauben, Kapaunen und allerhand 


Suliusthal. 


Fleifharten. Man läßt das Kleifch blanciren, 
tbut es in einen Zopf, übergießt ee mit guter 
Brühe, fügt feine Kräuter und Wurzeln zu und 
garnirt die Suppe mit Spargeifpigen. Ober 
man läßt Hammelfleifh von dem Hinterviertel, 
das halb gebraten, abgefettet und enthäutet ift, 
Schnittchen von Rauchfleifch, einen Schnitt Kalb: 
fleifh, einen Kapaun, 2 Möhren, 1—2 Sted: 
rüben, 2 Paſtinak-, 2 Peterfilienwurzeln, Selle: 
tie und Zwiebeln in einem Gafferol lange kochen, 
in einem andern Gefäß Spargel, rin wenig 
Sauerampfer und Kerbeifraut, gefchnitten, mit 
Brübe von den Fleiſcharten auffoden, fügt 
diefes zu dem Kleifch und richtet es an. 


Fulinsthal, ein Soolbad bei Harzburg 
bietet Sools, Kaltwafler:, Wellen: und Douche⸗ 
bäder, Die Soole entbält in 100 Theilen 3,214 
Ratrium, 0,044 Galciumoryd, 0,038 Magnefium: 
orvb, 0,089 Schmefelfäure und 2,776 Chlor. Sie 
ift als warmes Bad im Allgemeinen fanft anre: 
gend, beiebend, umftimmend, auflöfend, fanft 
verändernd, Auffaugung und Ausfcheidung beför: 
bernd und bat fich deshalb bewährt bei abnormer 
Hautthätigkeit, gegen hronifche Hautkrankheiten, 
lebten, Scropheln, Augen- und Obrenleiden, 
Bruftbefhwerden, Bleichſucht, Unterleibs— 
beſchwerden, Hypochondrie, Hyſterie, Hämorrhoi— 
bal- und Leberleiden, Anlage zu Schlafſucht, 
Sicht, veralteten catarrhalifchen und rheumatifchen 
Affeeticnen nervöfer Natur, namentlich nervöſem 
Kopfihmerz, allgemeiner Nervenſchwäche, Ber: 
ftopfung, Durchfall. Die Soole wird aub zum 
Trinken benußt. 


Fungfer im Grünen, eine 3ierpflanze; 
man bat von berfelben 2 Sorten, von benen bie 
eine himmelblau blübt. Der Same wird im März 
gefäet. Sollen die Pflanzen im folgenden Jahre 
denfelben Standort behalten, fo läßt man ben 
Samen ſich felbft ausfäen. 


Fungferngeficht, eine Zierpflange. Unter 
den vielen Sorten macht ſich die einfarbige am 
Schönften, vorzüglih dann, wenn man fie an 
paffenden Stellen anpflanzt. Die Samen werden 
Anfangs April auf ein fonniges Plägchen gefäet 
und die jungen Pflanzen fpäter verfegt. Sie mad: 
fen ſehr fchnell und liefern bis zum Spätherbft 
viele Blumen und Samen. 


Fungfernmilch, ift ein zur Hautverfchöne: 
rung empfoblenes Waſchmittel. Es beftebt aus 
einer Emulfion von 3 Dutch, bittern Manbeln, 
2 Roth fügen Mandeln, 10 Loth Rofenwaffer und 
1 Scrupel Benzoeblumen, 


Jungfernöl, ift das bei der Bereitung des 
Baumdls vom erſten gelinden Drud erhaltene 
befte und feinfte Del. Es ift weiß von Karbe, 
ungemein mild, füß von Gefbmad und träufelt 
blos aus dem Fleifch ber Früchte. 


Jungfernfhwärme, find ſolche Bienen: 
ſchwaͤrme, melde in der Regel 40 Zage nach bem 
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Einfangen bes Vorſchwarms fallen. Sie find aber 
nie wünfchenswerth , jund man muß fie durch zei 
tige Erweiterung des Raums mittelft Unterfäge 
zu vermeiden fuchen. 


Jus, iſt ein Eräftiger Fleiſchauszug zur Be: 
reitung von Suppen, Saucen c. Man kann es 
von allerhand Fleiſch- und Fiſcharten bereiten. 
1. Bon Fleiſch. Es wird Sped ober Nierens 
talg grobmwürfelig gefehnitten, in ein Gafferol ges 
than, mit Scheiben von Rindfleifch, grob gefchnits 
tenem Wurzelwer?, Zwiebeln und geräudertem 
Schinken beicat, mit Kalbfleifch bedeckt, das Saf: 
ferot verſchloſſen und auf nicht zu flarkes Feuer 
gebradt. Sobald das Fleifh anfängt heiß zu 
werden, gibt es den Saft her, der fi mit bem 
Fett vereinigt und das Anbrennen verhindert, 
wobei Anfangs ein eigenthümliches Geräufch ent— 
ſteht. Nach und nad klingt es, ale ob die Maffe 
kocht; auch kocht fpäter der Fleiſchſaft wirklich 
ein und legt fi, wie auc die unterften Scheiben 
Rindfleifh, braun auf dem Boden an, Endlich 
wird fi der Zon bes Kochens wieber verlieren, 
das Bett wird wieder freifchen, und wenn dieſes 
Kreifhen etwa 2 Minuten gedauert bat, muß 
man das Gafferol mit heißem Waffer anfüllen 
und das Kleifh langfam austohen. 2. Bon 
Fiſch. Man nimmt Scleien und Karpfen, 
fchleimt erftere ab, fpaltet fie der Ränge nad und 
reinigt ben Karpfen, der ebenfalls gefpalten wer: 
den muß, von ben Schuppen. Nun legt man bie 
Fiſche in ein Gafferol, thut in Scheiben geſchnit— 
tene Zwiebeln, Möhren, Paſtinaken und ein 
wenig Butter baran und läßt Alles braunroth 
kochen. Wenn es gahr ift, thut man ein wenig 
Mehl hinein, läßt auch diefes braunroth werden, 
fügt dann fo viel Fleiſchbrühe dazu, ale man 
Saft haben will, drüdt die Maſſe durch ein eines 
nes Zud und würzt das Zus mit Thymian, 
En} Gitronenfhale, Salz und Gewürz: 
nelten, 


Jute, ift der Name eines neuen Webftoffes, 
mit dem man ſich jest in England befchäftigt; er 
ftebt in der Mitte zwifchen dem Danf und ber 
Baummolle. Jute ift eine Art Hanf, bie in den 
Ebenen Bengaliens bäufig vorkommt; in Oft: 
indien beißt diefe Pflanze Natta-Juta, aud 
Gheenallapaat. Dieſe Raferpflange bat das 
Eigenthümliche, daß fie fi ſowohl in parallele 
Fäden fämmen, als auch Fartätfchen läßt, mithin 
in feltfamer Weife die Eigenthümlichkeiten des 
Flachſes mit der der Baummolle vereinigt. Schon 
ift es gelungen, dieſe Stoffe fo volftändig zu 
bleiben, daß keine Seide fchöner glänzt. Die 
Jute läßt fih gang gut mit Beide, Flachs und 
Baummolle verarbeiten; aus ihr gemachte Kla- 
nelle, Zricots, glatte Zeuge und Tuche waren 
bereits auf der Londoner Ausftellung i. 3. 1831 
zu fehen. Mehr als 20,000 Zonnen dieſes 
Stoffes find ſchon in England eingeführt; man 
glaubt, die Einführung diefes neuen Webeftoffes 
koͤnne fehr wichtig werben, 


Juwelengewicht. 


Juwelengewicht. Das übliche Gewicht 


vi Verkauf der Edelſteine ift der Karat, der in 


Deſtreich 20,6085 Gentigramme, 
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4, 289 holl. AB. 
4,2667 


Kabmium. 


A Grane oder Jumwelengrane zerfällt. Seine 


Größe ift verfchieden. 1 Karat hält in 


| 


3,3840 preuß. Grane Apothekergewicht. 
3 


England 20,504& s ’ 3 ‚3669 s 
Hamburg 20, 344 s 4,218 : 3,3734 s 
Ittf. a/R. 20, 587 s 4,2839 = 3,3803 P 
Preußen 20, 544 ⸗ 4, 275 > 3,3734 ⸗ 
Holland 20,5044 2 4,2667 = 3,3309 s 


*) Kabeljau, ift ein in der Regel 2— 

3 Zuß langer, 14—20 Pfd. ſchwerer Fiſch, wel⸗ 
der in dem Weltmeere zwiichen dem 40, und 
66. Grab nördlicher Breite vorfommt. Gr be: 
wohnt die Ziefen des Meeres und kommt nur 
sum Saichen an den Küften und Banten berauf. 
Der Fang gefchieht mit Angelfhnuren und Stechs 
negen in fehr großer Menge an den nordamerika: 
aiſchen Küften von Neu: England, Neu: Schotts 
land, Reufoundland, bei Island, den Kardern, 
ben ſchottiſchen Infeln, Norwegen, in der Nähe 
von Schottland und England it. Wenn der 
Kabeljau an's Land gebracht ift, ſchneidet man 
ihm den Kopf ab, rigt den Bauch auf, nimmt 
das Eingeweide heraus und fpaltet den Rüden, 
Run bleibt er entweder frifcher Kabeljau, oder er 
wird eingefalgen und dann an der Luft gedörrt, 
wodurh man ben eigentlihen Stodfifc (f. d.) 
whält, ober er wird blos eingefalgen und dadurd 
in taberdan (f. d.) verwandelt. Der einge: 
falgene und nur ſchwach an der Luft getrodnete 
Kabeljau wird Klippfifch oder Kelfenfifch 
genannt. Man benugt au den Abfall, der fich 
bei der Zubereitung des Kabeljaus ergibt, z. B. 
den Rogen als Köder für den Sardellen⸗ und 
Anjovisfang, die Leber zum Thranfieden, die 
Shwimmblafe zu Leim ıc. 

Kacheldach, ift ein neu erfundenes Dach, zu 
welchem unglafirte Kadyel: und Hohblpfannen ver: 
wendet werden, Erſtere werden zwifchen die dazu 
gefalzten Sparren eingewölbt, die Hohlſteine aber 
über die Sparren gededt, fo daß fie fich auf die 
Kacheln rechts und links fügen. Die Dachfläche 
wird dann !/, ZoU did mit einer Dedmalle aus 
Steinkohlentheer, Harzpech, Aſche und Sand 
überzogen. Die Kacheln find 8 Zull breit, 9 Zou 
lang, 1'/, Zoll did, und das Stüd wiegt 21/,— 
3 Pfd. Die Schwere des Dachs beträgt pr. Ge: 
diertruthe 1188 Pfd. 

Kachelofen, ift in gewöhnlichen Stuben, 
wc man eine gleihmäßige Wärme erlangt, und 
wo ber Dfen faft den ganzen Tag die Wärme an: 
halten fol, der befte. Sehr zweckmaͤßig umgibt 
man den eifernen Kaften, in dem das Keuer unters 
halten wird, mit einem thönernen Ofen und forgt 
dafür, daß ſich die heiße Luft aus dem eifernen 
Dfenkaften mitteift 1 oder 2 Röhren in den thös 
sernen Ofen verbreitet, in welchem durch ange: 





*) Artikel, die man nicht unter K. findet, ſuche man 
“ter C. 


brachte Züge die Hige möglichft angehalten wird, 
bevor fie den Schornftein erreicht, 

Kadmium, ift eins der feltnern Metalle; 
es macht einen fteten Begleiter des Zinks aus und 
findet fi mit dem Zink in der Blende und im 
Galmei. Außerdem kommt es mit Schwefel 
verbunden im Greenofit vor. Das Kadmium 
hat den Glanz und das Anfehen des Zinns, fafes 
rigen Bruch, färbt beim Reiben ab, Enirfcht beim 
Biegen wie das Zinn, läßt fih zu Blättern 
fireden und zu Draht ziehen, fchmilgt noch vor 
dem Glühen, verwandelt fich bei 360° in Dämpfe, 
kann überdeftillirt werden und bat ein ſpec. Ges 
wicht von 8,6. An der Luft bleibt es unverändert, 
beim Erbigen aber entzündet es ſich und verbrennt 
zu rothbraunem Oxyd. In Säuren löft es ſich 
unter Wafferfloffentwidelung; von dem Zinne 
‚unterfceidet es ſich durch feine vollkommene Lös— 
lichkeit in Salpeterſäure. Um das Kadmium 
‚aus den Zinkerzen zu gewinnen, löſt man bie 
Dryde beider in Echwefelfäure und fällt aug diefer 
Löfung das Kadmium durch Schwefelwaſſerſtoff; 
das entftandene Schwefeltadmium wird in Saiz⸗ 
fäure gelöft, durch Lohlenfaures Ammoniaß in 
fohlenfaures Kadmiumoxyd verwandelt, und das 
erhaltene kohlenjaure Salz mit Kohle gemengt, in 
einer Porzellanrerorte geglüht, wobei Kabmium 
überdeftilirt, Faſt alle Metalle, die man mit 
Kabmium verbindet, werben dadurch härter, 
Ipröder und hellfarbiger. In Verbindung mit 
Schwefel bereitet man aus dem Rabmium eine 
gelbe Malerfarbe, 


Kälberkropf, knolliger, ifteine faft überall 
wild mwachfende, im April und Mai blühende 
Pflanze, deren Wurzeln, in Waffer gekocht, fehr 
wohlſchmeckend find und mehr Nährftoff enthalten 
als die Kartoffel. 


Kälte. Kälte im Winter fchadet den Abge⸗ 
haͤrteten ſelten. Viele ſchaden ſich aber durch uns 
vorſichtig ſchnelle Erwaͤrmung nach ausgeſtandener 
ftarker Kälte, Trockner Froſt iſt der Geſund— 
heit ſtets zuträäglich, wenn er nicht zu ſtreng iſt. 
Er ftärkt die feften Theile und macht den Umlauf 
des Blutes lebhafter. Man fühlt fich bei kaltem 
Waffer Härker und munterer und ift zu allen Ber 
wegungen befier aufgelegt. Im Gegentheil Bann 
aber auch die Kälte, wenn fie zu einem hohen 
Grabe fleigt, und bei weichliden Leuten, viel 
Krankheiten, Schlaganfälle, Schwindel, Entzün: 
dungen, Flüſſe, Hautkrankheiten, Erfrieren der 
Glieder und felbft den Tod verurſachen; allein 


Kälte. 40 


durch gehoͤrige Vorſicht gelingt es meift, ſich vor 
dergleichen Unglück ziemlich ſicher zu ftellen. Wenn 
man lange in großer Kälte fein muß, fo fei man 
nicht unthätig, fondern bewege fidy ſtark und an— 
haltend; auch fättige man ſich vorher hinlänglich ; 
grobe harte Koft, geräucertes Fleiſch, Sped, 
Klöße ıc. find dann am Vorzüglihfien. Man 
trage Beine Kleider, die zu feft anſchließen, kein 
zu enges Schuhwerk und lege in daffelbe einige 
Blätter dickes, weiches Löfchpapier, Pferdehaare, 
einen wollenen Lappen oder auch nur Stroh oder 
Heu. Wenn man Hände und Füße mit Papier 
. ummwidelt, dann die Handſchuhe oder die Strümpfe 
darüber zieht, fo werden fie mehr als durch Pelz: 
wert gegen den Froſt gefhügt. Dan kann auch 
die Glieder mit Fett oder Del einreiben und das 
Geſicht mit Bier wafchen, in das vorher heißer 
Zalg oder heißes Del getröpfelt wurde, Nur 
muß man ba6 Fett erft bei der Wärme gut ein: 
ziehen, und die Theile, welche man gewaſchen 
hat, wieder troden werden laffen. Geiftige Ges 
tränte find gut gegen die Kälte, wenn man nur fo 
viel davon trinkt, daß man munter, aber nicht 
berauſcht, matt und fohläfrig wirb; denn man ifl 
in der größten Gefahr zu erfrieren, wenn man 
dem Schlaf nachgibt. Deshalb ift auch Bier oder 
ein guter Wein dem Branntwein vorzuziehen. 
Endlich darf man aus flarker Kälte nicht fogleich 
in flarkgeheigte Stuben gehen und Hände und 
Fuͤße nicht fogleid an den warmen Dfen bringen. 
Den Arbeitern ift die Kälte namentlih dann 
fhädlich, wenn fie zugleid der Zugluft bei an— 
firengender und dem Körper erhigender Arbeit 
ausgefegt find, oder wenn fie bei ruhiger Stel 
lung des Körpers in Berührung mit Näffe bleiben 
müffen. Die Folgen davon find meift Gicht, 
gichtifcher Kopfichmerz, Verdauungsbeſchwerden, 
langwierige Lungenkrankheiten. Der Arbeiter 
kann diefen Folgen dadurch vorbeugen, daß er in 
der Kälte eine genügend warme Bekleidung trägt. 
Sollte aber ein Theil feines Körpers vorzugsmeife 
der Kälte und namentlid dem falten Waffer aus: 
gefegt fein, fo barf der der Kälte nicht ausgefegte 
Theil nicht übertrieben warm bekleidet bleiben, 
fondern muß eher etwas kühl gehalten werden, 
damit nicht durch die warme Kleidung der Blut: 
zudrang nach jenem Theile vermehrt werde, Nach 
der Arbeit in den Paufen muß regelmäßig durch 
einen tüchtigen Dauerlauf, durh Ringen, Zur: 
nen ıc, für Erwärmung des Körpers geforgt wer: 
den, Arbeiter, welche in der Kälte arbeiten 
müffen,, haben fi forgfättig zu hüten, Wolle auf 
dem bloßen Leibe zu tragen oder ſich auf andere 
Weife zu verzärteln, da fich eine jede Verzaͤrte— 
lung bei ihnen regelmäßig mit Krankheit rächt ; da: 
gegen folfen fie fleißig alt baden und durch Ealtes 
Waſchen des ganzen Körpers, ſowie durch Reiben 
der Haut mit Bürften fi abhärten. Zu Biginn 
der Arbeit oder während derfelben muß man einem 
ſolchen Arbeiter ein Gläschen Branntmwein geftat: 
ten; biefer ift dagegen nad der Arbeit ein fehr 
ſchaͤdliches Erwärmungsmittel. — Bei feuchter 


Kaͤltecuren. 


Kälte iſt mehr Vorſicht nöthig, als bei heftigem, 
trocknem Froſt. Namentlich darf man bei feuchter 
Kälte nicht nüchtern ausgeben, fondern man muß 
einige Zaffen Kaffee oder eine Suppe, oder Brot 
effen ; auch raudhe man Zabad, wenn man baran 
gewöhnt ift, und fuche ſich durch Kleidung und 
Bewegung warm zu erhalten. Diefe Borficht 
bat man vorzüglich nötbig, wenn man bei feuchter 
Kälte in naffen, fumpfigen Orten fib aufhalten 
muß; besgleihen im Frühjahr, wenn Eis und 
Schnee ſchmelzen. Die Luft ift dann nicht allein 
feucht, fondern wirkt aud durch bie wiederkehrende 
Sonnenwärme, an welche der Körper noch nicht 
gewöhnt ift, weit heftiger ein, als zu anderer 
Beit. Daher entftlehen dann gewöhnlich viel 
Wechfelfieber, Catarrhe, Gichtflüffe, Rheumatis— 
men und Entzündungstrankheiten. 

Kälteenren. Die geringere oder bedeuten: 
dere Wärmeentziehung gehört zu den wichtigften 
Heilmittein und ift ebenfo naturgemäß als bie 
Wärmecuren. Fiebernde oder an Entzündungen 
und Blutandrang Leidende ſuchen von ſelbſt alls 
gemeine oder oͤrtliche Kühlung, und Haut und 
Lunge fühlen fit im geiunden und Branten Zus 
ftande fortwährend durch Schweiße in gefteigertem 
Maße mittelft Verdunſtung ab. Die Wirkung 
ber Kälte auf den lebenden Organismus ift theils 
rein phyſikaliſch, zuſammenziehend und verdich⸗ 
tend, ſelbſt erſtarrend; theils chemiſch, naͤmlich 
die3erfegungsproceffe aufhaltend; theils funetionell, 
naͤmlich in der Erſtwirkung die Gefäße zuſammen⸗ 
ziehend, die Abſonderungen hemmend, die Nerven 
herabſtimmend und ſelbſt lähmend, ja das Leben 
ertöbtend, in der Nachwirkung aber erregenb, 
Gongeftion und Entzündung und ihre Folgen 
bervorrufend, den Stoffwechfel vermehrend ꝛc. 
Diefe verſchiedenen Wirkungen hängen ab theils 
von dem Grade der Kälte, theils von ihrer plöß: 
tihen oder länger fortgefegten @inverleibung, 
theils von ben angemwendeten Kältungsmitteln, 
namentlib aud von deren Wärmeleitungsvers 
mögen, theild von der örtlichen oder allgemein 
verbreiteten Wirkung, theild von dem Einvers 
teibungsorte felbft, feinem Gefäß: und Nerven 
reihthum ıc. Die Heilgwede bei Anwendung ber 
Kätte find folgende: 1. Um zufammenzuziehen, 
ſowohl bei biutenden als übermäßig empfindlichen 
Gefäßen, daher in den erften Stadien vieler Ents 
zündungen, zum Theil auch zur Förderung von 
Einfauaung, ferner bei Erweiterungen ber Venen, 
Arterien ic., bei erfchlafften und wuchernden aufs 
geloderten Geweben. Nah dem Schwitzen im 
Dampfbade oder in nafler Einmwidelung kühlt 
man die Haut ab, um fie gegen Erkältung zu 
fhügen. 2. Um cdemifche 3erfegungen aufzu— 
halten, 3. B. bei Verjauchungen, Brand, bei 
manchen Berdauungsftörungen. 3. Um Parafis 
ten zu tödten, 3. B. die Abtreibung bes Band: 
wurms durch Baltes Waſſer und Eispillen, bie 
falten Kioftiere gegen Spulwürmer. 4. Um bie 
Nerventpätigkeit herabzuſtimmen, beziehentlich 
zu laͤhmen, erfriſchend, kühlend, beruhigend, 


Kältecuren. 


krampf⸗ und fdhmerzftillend, betäubend zc. zu 
wirken bei Schmerz, Juden, Higegefühl und an: 
ern unangenehmen Empfindungen, bei Fieber 
und? ſtarker Blutwallung, bei Tobſucht, 
Schlaflofigkeit und neroöfen Krampfzufällen. Zu 


— 41 


Kältegrabe. 


wenig Ausnahme (Huften, Golit, Durdfall), 
und bient zur Minderung der Hige in Kiebern 
und ber Herzbewegungen überhaupt, daher ale 
ı Krantengeträn® für jugendliche und vollblütige 
| Perfonen; es erquidt und weckt bei Flaufein, 





diefen Heilzwecken muß die Kälte ununterbrochen | Uebelfeit, Obnmadhten, Schmerzen ıc. Die eis: 


oder in hoben Graden einwirken. 5. Um bie 
Rerven zu erregen, zu weden und Reflerbeweguns 
gen hervorzurufen, und zwar durd alte Ein: 
und Ausfprigungen, Sturzbäder ıc. 6. Um 
Örtliche Reaction und Gongeftion, daher auch ver⸗ 
mebrte Wärme, in ber Nachwirkung hervorzus 
rufen, 3. B. als ableitender Hautreiz. 7. Um 
dauernd zu Präftigen durch Zufammenziehung und 
Rervens und Gefäßreaction zugleih, und nad 
dem Geſeh der Gewöhnung; 3. B. Kälte als Abs 
bärtungsmittel, ald Magenftärkung, talte Luft 
und kaltes Bad ald Blutverbefferungsmittel ıc. 
Je nady den Graben der Kältewirtung fann man 
unterfheiden: a. Leichte Kühlung bei „> 10 — 
IR. von Waffer und Luft. Sie wirkt befonbers 
beruhigend, congeftionwidrig, Bewegungen mins 
dernd. b. Einfahe Kälte von + 1—100 R., 


wie beim gewöhnlichen kalten Waffer. Sie wird | 


bauprfählich als Beihwidtigungsmittel, ſowie 
sur Erregung von Refleraction, benugt. c. Eifes: 
filte, Nullpunkt und darunter, jedoch nicht bis 
sum Keftfrieren der Zellflüffigkeiten. Sie dient 
der zufammenziehenden, zerfegungswibrigen, ner: 
senläfmenden und reactionserregenben Behand: 
lung. d. Grfrierungstälte. Sie kann bis zur 
nahfolgenden Blafenbildbung angewendet werden, 
;.B. auf offene Krebfe und Blutfchwären, Die 
Mittel der Bältenden Behandlung find theils phy: 
fitatifhe, nämlich entweder Einverleibung kalter 
Körper oder Wärmeentziehung durch Werändes 
tung des Bufammenhangszuftandes: Zerfließen 
oder Berbunftung auf den Körperflähen, theils 
functionel. 1. Naffe Kälte Sie ift die ge: 
wöhnlichfte Form und dient zu den meiften anges 
gebenen Heilzweden, insbefondere au, wo bie 
ermwärmende und erregende Nachwirkung erzielt 
werben fol. Man benugt gemöhnlid das bloße 
Balte Waffer, bald in natürlicher Brunnentempe: 
ratur + B—1PR., bald durch warme Flüffig: 


kalten und braufendlalten Getränke nügen bei 
Erbrechen, Cholera, heftigem Durft. (S. auch 
Kaltwaffercuren.) 2. Eis: und Schnee 
euren (f. d.). 3. Kaltwafhungen (f. d.). 
4. Berdbunftungskälte (f.d.). 8. Trodne 
Kälte. Die Lalte Luft ift eins der beften Er: 
quidungsmittel bei Engbrüftigkeit und in ber 
Fieberhige; dauernder Aufenthalt in Falter Luft 
fräftigt Haut und Muskeln. Kalte Metalle, 
B. Schlüffel, aufgedrüdt, find ein Volksmittel 
ei beginnender Entzündung nad Quetfhungen. 
6. Bunctionelle Kühlung. Man kann die 
Wärmeerzeugung im Körper oder in Körpers 
theilen herabfegen: a. Durch Weränderung ber 
Blutwege (Blutentziehung, Baften). b. Dur 
Verengung der Haargefäße; c. durch Unterbins 
dung oder Zufammendrüdung ber Gefäßftämme ; 
d. durch Verlangfamung der Herzbewegungen. — 
Gegenanzeigen der alten Behandlung find: das 
fehr jugendlihe ober hohe Alter der Kranken; 
Blutarmuth und große Schwäche beffelben ; rheus 
matifche und catarrhalifhe Anlage und manche 
Fieber; Neigung zur Zurüdtretung des Schweißes; 
lebhaft aufgeregte Herzbewegung nad Körpers 
anftrengungen und zum Theil felbft in Fiebern. 
Endlich kann die Abhärtung dur Kälte übers 
trieben werben und dann befonbers Nervenleiden, 
wie Lähmungen und Rheumatismen, zur Kolge 
haben. 

Kältegrade, find die Grade unter dem Eis: 
puntt des Thermometer; man bezeichnet fie 
mit —. 

Kältemifchungen, find eine Unterabtheis 
lung der zu den Kältecuren (f. d.) gehörigen 
Mittel, Sie beftehen aus Salzen, welche anges 
feuchtet unter Wärmebindung fchmelgen und fid 
löien. Es gehören hierher die friſch gemifchten 
Getränke mit Salpeter, Kühlpulver ıc. Die 
alten Schmucke'ſchen Umfchläge von Salpeter mit 


keiten abgefchredt + 14—18° R., bald durch Zu: | Salmiat oder Kochſalz, in eine Serviette geſchla— 
fad allmälig zerfließinder Eis: oder Schnee gen und dann befeudhtet, find meift dur Eis: 


ſtückchen tiefer abgefüblt + 1— 6° R. Die Korm 
der Anwendung ift verfhieden: a, Kalte Bä: 
der (f. Bad) b. Kalte Wafhungen 
(f.d.). e. Kalte Umſchläge (f.d.). d. Kalte 
Ueberfirömungen (f.d.). e. Kalte Ein: 
fprigungen und Klvftiere, zur Reinigung 
und Erregung von Reflerbeweaungen beſonders 
benugbar. f. Kalte Sturzbäder und Dous 
hen (f.d.). 8. Kalte Tropfbäder (f. b.). 
h. Kalte& Getränk, von ber natürlichen 
Quellenfrifche, oder durd Eis und Schnee abge: 
fühle, oder durch Zerfließen von Salzen oder 
Kohlenfäureentwidelung (künftlies Selters und 
Sodamwaffer) gekälte. Quellenfriſches Getränk 
nügt bei acuten und chroniſchen Krankpeiten mit 


iu, 


pillen und @islappen zu erfegen. Sie dienen 
gegen Entzündungen von Wunden, 

Kämelwolle, ift das feidenartige, wenig ges 
räufelte Haar der Kämelziege oder angorifchen 
Biege. (Bol. Angoramolle,) 

Kännelkohle, ift eine fefte, nur in England 
vorkommende Barietät der Steinkohle mit ebenem, 
flahmufcheligem Bruch, etwas mild, wenig glaͤn⸗ 
zend bis fhimmernd, enthält 74,47 Koblenftoff, 
19,61 Sauerftoff, 5,92 Wafferftoff und einige 
erdige Theile, 

Stäppelin’s Preſſe, ift ein "fehr brauch⸗ 
barer Apparat zum Auspreflen von Weintrauben, 
Obſt ıc. Die Abbildung zeigt die Preffe im vers 
ticalen Durchſchnitt. Auf einem eifernen Ringe a, 
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Käppelin’s Preffe- 


der von 3 gufeifernen dünnen Säulen getragen 
wird, liegt der Rand einer Schale c aus Eifen: 





blech von 15 Millimiter Didte. Ueber biefem Ber 
haͤlter ift «ine biegfame, undurdhdringliche Haut d 
gefpannt, deren Rand zwiſchen dem ber Schale 
und einem darauf gelegten eifernen Ringe e einge: 
klemmt wird, Die Ränder der Haut und ber 
Scale befinden fi fomit zwiſchen 2 Ringen 
mittelft einer Menge ftarter Bolzen f zufammen: 
gepreßt. Die Haut d befteht aus 6—12 mittelft 
Cautſchukfirniß auf einander geleimten Baum: 
wollenzeugen und ift auf ihrer obern Seite mit 
einem Ueberzug von Leder verfehen, deſſen Rand 
auf diefelbe Art feftgehalten wird. Die Bolzen f 
enbigen fämmtlidy in einem Haken, und alle diefe 
Hafen werden in berfelben Richtung auf einem ge= 
meinſchaftlichen Kreife des bie Bolzen tragenden 
Ringes befeftigt. Das obere Ende des Apparats 
befteht aus einem Dedel g von derfelben Korm 
und Größe wie der Behälter, Er ift aus Eifen: 
blech und mit einem angenicteten Rande b ver: 
ſehen, an deffen glatterem Theile Deffnungen zum 
Durchlaſſen der an den Schraubenbolzen f befind: 
lihen Hafen angebradt find. Der Dedel hat 
eine Menge Loͤcher, durch welche bie Klüffigkeit 
auslaufen kann. Auf feiner Innenfeite find Eifen: 
ftäbchen in Form von Radien angebracht, welche 
fich gegen einen Seiher ftämmen, der aus 2—3 Me: 
tallgeweben befteht, von denen bas untere weitere 
Mafchen als das darüber befindliche hat. Um den 
Hut g leicht auf die Schale hinablaffen oder auf: 
ziehen zu können, ift auf feiner Mitte ein Seil 
befeftigt, das über eine fire Rolle gefchlungen und 
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mit einem Gegengewicht verſehen iſt. Um bie 
Schale c herum zieht ſich eine Meine Rinne a von 
dünnem Blech, welche die aus dem Dedel fliegende 
Klüffigkeit aufnimmt und durch die Schnauze i ab= 
\laufen läßt. Am untern Theile der Schale ift ein 
Rohr k angebracht, das mit einer Saug: und 
vier communicirt und an dem fih ein 
Hahn | befindet, um das Innere der Schale ent= 
weder mit der Pumpe oder mit ber äußern Luft in 
Verbindung fegen zu können. Im erftern Ball 
treibt die Pumpe bas Waſſer in die Schale unter 
'die Haut d, im zweiten Fall läuft es ab und ge= 
fangt wieder in den Saugkaften der Pumpe. Die 
Belaftung des Sicherheitsventils der letztern ent= 
fpricht einem weit ſchwaͤchern Drud als der Ap= 
parat zu ertragen vermag. Der Apparat bat 
4 Meter im Durchmeffer und Bann einem Drud 
von 10 Atmofphären mwiderftehen. Die Behand— 
lung des Apparats iſt folgende: Nachdem der 
Hut g abgehoben, der fchalenförmige Behälter < 
entleert und die Haut d innerlich an denfelben an— 
gelegt ift, breitet man auf feinen Boden eine 
ftarte, grobe Leinewand aus und trägt die auszu= 
preffende Maffe ein, on berfelben häuft man fo 
viel auf, daß fie über dem Behälter ungefähr 
gleichen Umfang wie in demfelben einnimmt, und 
fhlägt dann die Enden des Zeugs darüber. Hier: 
auf fenkt man den Hut herab, daß die an feinem 
| Rande befindlichen Deffnungen über bie „Daten 
binunterftreifen, wodurch letere über ben Rand 
hinaus zu ftehen kommen; dann ſenkt man einen 
Heinen eifernen Sperrkegel in eine der Deffnungen, 
und zwar in den Raum hinter dem Haken. Hier⸗ 
auf läßt man bie Pumpe fpielen. Das in bie 
Schale c gepumpte Waffer brüdt die Haut nach 
oben und preßt die über ihr befindlichen Stoffe, 
indem «6 fie gegen die innern Seiten bes Hutes 
drüdt. Die Flüffigkeit fließt durch bie Mafchen 
des Seihers und durch die Deffnungen bes Dedels 
in die Rinnen. Nachdem der Stoff ausgepreßt if, 
entleert man den Apparat, Man dreht nämlich 
den Daten f fo; daß der Behälter e das Waſſer 
auslaufen läßt, dann macht man durch eine Bleine 
Drehung des Hutes deffen Rand von dem Eins 
griff der Haken frei, zieht denfelben auf und hebt 
den ausgepreßten Rüdftand ab, Mit biefem Ap= 
parat von etwas über 3 Dectoliter Inhalt werben 
bei einem Drud von 6 Atmofphären über 4 Hec= 
toliter Früchte in weniger als 1 Stunde durch 
1 Mann volllommen ausgepreßt. Der Apparat 
gewährt überdies noch bie Vortheile, daß keine 
Reibung flattfindet; daß der Drud auf alle 
Stellen des auszupreffenden Stoffes und voll: 
tommen gleibmäßig ausgeübt wirb, daß er 
keine Nebengeräthe erfordert, und daß feine Ans 
wendung mit Beiner Gefahr verbunben ift. 

Käſe, ift im eigentlihen Sinne nur bie ge: 
ronnene Milch, weldye mehreren Verfahren unter: 
worfen worden iſt, welche fie in einen nährenden 
und reizenden Stoff verwandelt haben, welcher 
kürzere oder längere Zeit -aufbewahrt werben 
fann. Der Dauptbeftandtheil des Käſes ift der 
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Kifeftoff ober bas Gafein (f. d.). Am Gemöhn: 
iihften wird zur Darftellung bes Käfes die Milch 
kr Kühe verwendet, doch dient auch die Ziegen s 
und Schafmilch, entweder allein oder mit Kuh— 
mil gemifbt, zur SKäfebereitung. Es befteht | 
ine große Verſchiedenheit im Käfe in Betreff | 
feiner Keftigkeit, feines Gefhmads, der Mafle | 
und Haltbarkeit, aber es ift ziemlich gewiß, daß | 
dieſer Unterfhieb mehr von ber Verſchiedenheit 
der Bereitungsart herrührt, als von der Beichaffen: 
beit des Futters und des Klimas. Die Zuſammen— 
fegung oder die chemiſche Natur der Milch ift faft 
biefelbe bei den Weibchen ber mwieberfäuenden 
Hausthiere ;- bie bildenden Beftandtheile unter fich 
find faft nur durch ihre Menge verfchieden, Ber: 
fühe haben auch gelehrt, daß überall, wo bie 
Thiere gehörig genährt und gepflegt werden, man 
bei Befolgung der an ben verfdiedenen Orten 
eingeführten Berfahrungsarten mehr oder weniger 
dahin gelangt, alle Arten ausländifcher Käfe nach⸗ 
wmabmen. Weber die verfciedenen Sorten ber 
Käfe f. Käfebereitung. Dergute Käfe barf 
im Allgemeinen weder zu jung, nod zu alt und 
ihon verdborben, muß mehr dicht als hohl, ge: 
ſchmeidig und fett genug fein, im Munde fanft 
jergeben und angenehm pikant f[hmeden, Schlecht 
it der zu harte, hornige, ausgedorrte, zu ſtark 
geſalzte, rauchig und brenzlich ſchmeckende, 
ihimmlige, fließende, von ſelbſt zerfallende, übel— 
«iehende, und ätzend ſcharfe, der aus ſchlechter 
oder verunreinigter Milch bereitete, ſowie endlich 
der verfälfchte und verunreinigte Käfe. Die Ver— 
mifhung des Käfes mit gekochten Kartof: 
feln oder Mehl gefhieht, um ihn ſchwer zu 
machen. Diefe Berfälfhung erkennt man folgens 
dermaßen: Wenn man einen foldhen Käje in einer 
binlänglihen Menge von Fleifchbrühe etwa fo 
lange kocht, als man harte Eier fiedet, fo löft ſich 
ber Käſe, wenn er von Beimifchungen rein ift, 
volllommen auf; im entargengefegten Hall fest ſich 
ein fchleimiger, mwachsartiger Bodenfag auf den 
Boden bes Gefäßes. Der mit Kartoffeln vers 
mengte Käfe ift insbefondere noch dadurch zu ers 
tennen, baß er ſchwerer und Erumiger als ein an= 
derer Käfe ift, beim Brechen in Stüden zerfällt 
und merklich nad Kartoffeln ſchmeckt. Noch auf 
eine andere Art läßt fi der durch Zufag von zer: 
riebenen Kartoffeln oder Mehl verfälfchte Käfe 
fehr leicht entdeden, wenn man nämlich foldhen 
Käfe mit Waffer kocht und der Flüffigkeit Jod— 
auflöfung zufegt; ift der Käfe mit den genannten 
Stoffen verfäliht, fo entfteht eine violette Kär: 
bung. Der Käfe, befonders der barſche Käfe, 
Quarftäfe, Handkäfe, nimmt zuweilen eine 
eigenthümliche, ben gewöhnlichen mineralifchen 
oder negetabilifchen Giften nicht angehörende gif- | 
tige Befchaffenheit an, die man Käfegift (ſ. d.) 
nennt, und wodurch der Genuß des Käfes höchſt 
nabtheilig wird. Will man den Käfe lange gut 
erhalten, fo muß die Luft davon abgehalten, die 
Feuchtigkeit vermindert und ein Zufag von gaͤh⸗ 
tungspemmenden Körpern gegeben werben, 
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Abhaltung ber Luft bedeckt man ben Käſe mit Tü— 
ern, Spreu, ausgelaugter Afche, geftoßenen 
Kohlen (wo er aber gehörig troden fein muß), 
oder mit Hopfen, der auch die Maden abhält und 
dem Käfe einen guten Geſchmack gibt. Die Feuch⸗ 
tigßeit entfernt man dadurch, daß man ben 
Käfe an luftige Orte bringt und, wenn er bier ges 
börig ausgetrodnet ift, in einen fühlen Keller, 
Auch Bededen mit gemahlener Kreide macht ben 
Käfe troden. Um die Gährung zu hemmen, 
falzt man den Käfe oder benäßt die ihn umgebens 
den Zücher mit gutem Wein, oder mit Weinfteins 
löfung, oder mit Birkenrindenlauge. — In diä— 
tetifher Hinſicht ift der Käfe, je nach feiner 
Bereitungsart und feinem Alter, von verſchiede— 
ner Wirkung. Die fetten, butterartigen ſ. 9. 
Rahmkäfe find von den pikantern Sorten zu uns 
terfcheiden,, deren reizende Eigenſchaften fi mit 
dem Alter vermehren. In großer Menge, nas 
mentlich Abends genoffen, find beide Sorten wegen 
ihres Fettgehalt und fomit wegen ihrer Unver— 
daulichkeit, legtere aber außerdem wegen jhrer zu 
reizenden Befchaffenheit den meiften Perfonen nach⸗ 
theilig; fie werden jedoch bei ſtarker Bewegung 
und anhaltender Arbeit in freier Luft leichter ver: 
tragen, und fo gehören fie bei den Alpenbewohnern 
und an vielen Seeküften zu den gangbarften Nah: 
rungsmitteln, ohne einen nachtheiligen Einfluß 
auf die Gefundheit auszuüben. Die pilanten 
Sorten regen in Eleinen Mengen die Verdauungss 
thätigkeit auf eine paffende Weife an und bemädh: 
figen ſich außerdem durch ihre für Aufnahme von 
Säuren empfänglihen Eigenſchaften der über: 
fhüffigen Säure im Magen, Eigenſchaften, denen 
bie fo allgemein verbreitete Sitte, am Ende des 
Mahls als f. g. Magenfchluß Butter, Brot unb 


Kaäſe zu reihen, ohne Zweifel ihr Entflehen vers 


dankt. Für die beften Käfe gelten der ſchweizer 
und holländifche, ber Strachino, Ghefter, Straßs 
burger und der aus Schafmilch bereitete Limburs 
ger; am MWenigften zu empfehlen wegen ihres 
Reichthums an Gewürzen find bie verfchiebenen 
Kräuterkäſe. Mit Rüdficht auf die anorganifchen 
Nahrungsftoffe übertrifft der Süßmilchkäſe ben 
Sauerkäfe. Aus dieſem bat bie Milchfäure bie 
Erdſalze gelöft, während der phosphorfaure Kalk 
ber Milch im Süßmilchkäſe reichlich vertreten if. 
Der Käfe dient nit nur an und für fi als Rab: 
rungsmittel, fondern ed werben aus ihm auch 
verfchiedene Speifen zc, bereitet (f. Käfegögen, 
Käſekäulchen, Käſekuchen, Käſetorte, 
Käſeſchnitten, Käfeftrigel, Käſeſuppe, 
Käſekrapfen), und außerdem dient er zu 
manchem techniſchen Gebrauch. — Friſch geronnes 
ner Käfe wird theils mit Kalt, theils mit doppelt⸗ 
Eohlenfaurem Kali zu Kitt gebrauct, Käſekitt, 
ferner zum Anftrich auf Holz und Kalk, wo man 
fi gewöhnlich eines Gemenges von frifchen 
Käfe, fetter Milch und gebranntem Kalk bedient, 
Die durh Kochen des Käfeftoffs mit doppelt— 
Eohlenfaurem Kali entftandene Berbindung, bie 
man dann und wann fehr uneigentlih aud wohl 
%* 


Käfebank oder Käferinne. 


tohlenfaures Kali nennt, hat man auch zu Leim, 
Firniß auf Papier und Seide, zur Darftellung 
von englifhem Pflafter, als Klärungsmittel für 
Zuderfaft und Wein, mit Zufag von etwas wenig 
Gypspulver ftatt der Haufenblafe, wo fie recht 
gute Dienfte leiften fol, ganz befonders aber zur 
Darftelung von künſtlicher Milch in Ber: 
bindung mit Butter und Zuder auf Reiſen empfob: 
len. Zu legterm Behuf fann man auch kürzer fo 
verfahren, daß man bis 409 erwärmte Milch durch 
fehr wenig Salzfäure zum Gerinnen bringt, den 
Niederfblag abpreßt und mit Bohlenfaurem Kali 
oder Natrum, auf 3 Quart Mil 1 Loth gered» 
net, gelind erwärmt, wodurch ein dider Rahm 
entfteht, der fich trodnen und lange unverändert 
„ aufbewahren läßt. Endlich verwendet man ben 
- Käfe auch noch zu Paften (f. Käfepaften). — 
Bereits angefchnittene ſchweizer und holländifche 
Käfe werden am Beften in mit etwas Wein ange: 
feuchtete Zücher gefchlagen und fo an fühlen Orten 
aufbewahrt; überhaupt ift die Aufbewahrung der 
frifch bereiteten Käfe an kühlen Orten auch in den 
Hausbaltungen fehr zu beobachten, damit bie 
Gährung gemildert wird und der Käfeftoff die 
verſchiedenen Zerfegungsperioden nur ganz allmä⸗ 
lia durchläuft, was zur Entftehung eines guten 
Käfes durchaus erforderlich ift; auch ift «8 gut, fie 
zuweilen mit Salz abzureiben. Um bie Entftehung 
von Maben zu verhüten, f. darüber ben Art. 
Käſemaden. 

Käſebank oder Käſerinne, iſt ein zur 
Bereitung der Käſe dienendes Geräthe. Es beſteht 
in einem länglichen, tiefen, mit einem Deckel ver: 
fehenen Kaften, der auf 4 Füßen rubt, von denen 
bie vorberften kürzer als bie hinterften find, fo daß 
ber Kaften etwas geneigt if. In diefem Kaften 
find Rinnen eingearbeitet, und am Enbe einer jeben 
berfelben befinden fid in dem Geitenbrete bes Ka: 
ftens Löcher zum Ablaufen der Molken in ein dar: 
unter"geftelltes Gefäß. In biefe Bank wird nun 
entweber die Käfemaffe ohne Weiteres oder in ben 
f. g. Käfenäpfen gebracht, welche in ber Käfebant 
fo übereinander geftellt werden, daß bie Molken 
aus dem einen nicht in ben andern, fonbern fofort 
in die Käfebant laufen. 

Käfebereitung. Wo bie Käfebereitung im 
Großen betrieben wird, ba ift nicht nur ein befon= 
beres Käſehaus (f. d.), fondern es find auch 
befondere Geräthfchaften notbwendig, ale Käſe— 
zuber, Käfemeffer, Käfetüher, Käſe— 
fheiben, Käfeformen, Käfemühlen, 
Käfetifche, Käfepreffen, Käfetroden: 
mafhbinen, Rührſtäbchen, Rabmmeffer 
(f. d. A.) und Probethermometer, um bie Tempe⸗ 
ratur ber mit Lab verfegten Milch und die nöthige 
Wärme ber geronnenen Milch behufs des Kochens 
zu meffen. Die befte Jahreszeit zur Bereitung 
bes Käfes ift yon Anfang Mai bis höchſtens 
Mitte Dectober; den im Winter bereiteten Käfe 
hält man für weniger gut. Milch, welche durch 
Lab zum Gerinnen gebracht wird, liefert immer 
den beften Käfe; hier und da wird indeffen aud 
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Weinfteinfäure und in Holland Salzſäure ange— 
wendet. Auch kann bie Bildung des Käfeftoffes 
veranlaßt werden, wenn man bie Mil während 
einer gewiffen Zeit und in einer Zemperatur von 
15—18° C. ſich felbft überläßt oder indem man die 
Milch der Wärme bes Herdes ausfeht. Was die 
Bereitung des Labes anlangt, fo f. darüber den 
Art. Cab, Um ben Käfe zu färben, bedient 
man fi des Drleans ober bed Safrand. Man 
thut den Orlean in ein leinenes Saͤckchen, ſchwenkt 
daffelbe in der Milch hin und ber und drüdt es an 
den Seiten des Milchkübels. Man rührt babei 
die Milch gut um, um bie Farbe zu mifhen, unb 
nimmt das Säckchen heraus, wenn bie Milch bie 
gewünſchte Wärbung angenommen bat. Auf 
100 Pfd. Mil braudt man etwa 2 Roth Orlean. 
Behufs der Bildung des Käfeftoffs ift zu— 
nächſt die Temperatur der Milch zu berüdfichti= 
gen. Man erfährt die Temperatur, wenn man 
die Hand in die Milk hält oder indem man ein 
Zhermometer einige Zeit bineinfentt, Die ent: 
fprechendfte Wärme behufs der Bildung des Käfes 
ftoffs ift 28—30° 6. 1—2 Stunden find hinreis 
chend, um das vollftändige Gerinnen der Milch 
zu bewirken. Wenn die Milh zu warm ift, 
kühlt man fie mit etwas kaltem Waffer oder kalter 
Milch vom legten Melken ab; ift fie zu kalt, fo 
erwärmt man fie mit warmem Waffer oder war: 
mer Milch. Die befte Methode die Milh zu 
wärmen, ift mittelft des Sandbades oder im Keffel; * 
bei Eleinen Mengen genügen blecherne oder irdene 
Gefäße. Damit fich kein Häutchen auf der Ober: 
fläche bildet, kann man die Mil umrühren. 
Geſchieht die Bildung des Käfeftoffs dur Zufag 
von Lab, fo bededt man, fobald die Mil mit 
dem Lab vermengt ift, den Zuber, damit die 
Mil während des Zufügens des Labs nicht mehr 
als 2° ihrer Zemperatur verliert. Es ift ſehr 
wichtig, nicht zu viel Lab zugufegen und die Milch 
nicht zu ftark zu erwärmen, meil in beiden Fällen 
der Käſeſtoff zu fehr erhärtet, um bie gehörige 
Gährung erleiden zu können; auch fann dann das 
Salz nicht gehörig eindringen, was wichtig ift, 
ba gerade das Salz die Gährung des Käfeftoffs fo 
mobifieiren muß, baß er recht fchmadhaft wird, 
und weil bie langfame 3erfegung des Käfeftoffs, 
die burd das Salzen vorgeht, den Unterfchied der 
Käfearten hauptſächlich mit bewirkt. Diefelbe 
Rüdfiht muß beobachtet werden, wenn das Ge: 
rinnen der Mil durch Säuren bewirkt wird, in: 
bem fi die Säure mit dem Käfeftoff verbindet 
und bei einem zu ſtarken Zufag die Zerfegung des 
Käfeftoffs in der Kolge verhindert, von welcher bie 
Entftehung eines guten Käſes abhängt; überhaupt 
hat auch die Art der Säure, die dann zur Aus: 
fheidung des Käfes angewendet wirb, großen 
Einfluß auf die Güte defielben, und im Großen 
wird baher, mwenigftens in der Schweiz und Ita— 
lien, gemeiniglih Lab angewendet, Wird die 
Milch durd Lab oder durch eine geringe Menge 
Weinfteins oder Salzſäure zum Gerinnen ges 
bracht, ſo fällt die phosphorfaure Kalkerde mit 
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dem Käfefloff nieder, während biefe, wenn bie 
Nilch von felbft fauer wird, in ber Flüffigkeit 
atöf bleibt; hiervon hängt vielleicht die beffere 
Qualität des Sũßmilchkäſes, des Schweizer: und 
Yarmefuntäfes mit ab. Man braucht weniger 
tab zu warmer, fomie zu abgerahmter, mehr Lab 
su falter, forwie zu nicht abgerahmter Mil. Das 
sellommene Gerinnen wird erfannt, wenn ber 
Käfeftoff eine gleichartige Maffe ohne Rlümpchen 
bildet, wenn er elaftifch ift und fich leicht durch⸗ 
fhneiden läßt. Uebrigens können Jahreszeit, 
Bitterung, mehr oder weniger fette oder wäfferige 
Mih die Bildung bes Käfeftoffs befchleunigen 
ober verzögern. Ein zu fchnell bereiteter (unge: 
tochter) Käfe ift immer von geringer Güte. Wenn 
ber Käfeftoff ſehr dicht und hinlänglich feft gemor: 
den ift, fo brüht man ihn, um ihn abzutheilen 
und von ben Molken zu fondern. Das Verfahren 
dabei ift folgendes: Man zerfchneidet die Käfe: 
maffe mit dem Käfemeffer (f. d.), das bis auf 
den Grund bes Zubers reicht, fängt lanafam an, 
macht die Einfchnitte in entgegengefegter Richtung 
recbtminfelia und in zollbreiten Zmifchenräumen 
und trägt Sorge, den Käfeftoff vom Rande des 
3ubers abzulöfen. Man läßt ihn nun 5-6 Mi: 
nuten ſtehen, damit fich ber Käfeftoff fest, und 
besinnt dann bad Schneiden von Neuem; bie 
Einfchnitte müſſen jetzt aber gebrängter fein; 
einige Minuten fpäter fchneidet man rafcher und 
Aufenmisig. Gleichzeitig bringt man mit der 
einen Hand ben Käfeftoff durch den Schaumlöffel 
im Bewegung, um bie großen Stüde an bie Ober: 
fläche zu bringen. Wenn nun der Käſeſtoff in 
gang Heine und ziemlich gleihe Stüde getheilt 
it, jo deckt man den Zuber zu und läßt ben Käfe 
ſtehen. Iſt derfelbe auf ben Grund bes Gefäßes 
gefallen, fo fchöpft man mit einem Rapfe die 
Molken ab und fchlägt diefe durch ein feines Sieb, 
um allen mit abgefhöpften Kaͤſe abzuſondern; 
dann fhneidet man die Käfemaffe in große vier: 
eckige Stüdchen, welche man eins über bas andere 
in die Mitte des Zubers legt, damit fie troden 
und feft werden. Die Molken fonbert man ab, 
indem man ben Zuber etwas neigt. Dan kann 
aber auch die Molken durd ein unten im Zuber 
angebrachte Zapfenloch oder daburd ablaufen 
laffen, daß man bie Käfemaffe in der Käſebank 
(f. d.) bearbeitet. Run tbeilt man ben Käfe ab, 
drüdt ihn feft mit den Händen zufammen, füllt 
damit die Kormen fo, daß man etwas mehr Käfe: 
maffe in die Mitte derfelben thut, bedeckt jeden 
Käfe mit Leinewand und bringt ihn !/, Stunde 
unter die Preffe; dann nimmt man bie Form aus 
derſelben, fihüttet den Käfe aus, zerbricht ihn in 
Heine Stüden und mirft diefe in die auf ein Ge— 
fäg geftellte Käfemübhle (f. d.). Hierdurch 
wird der Käfe in ganz Beine Theilchen getheilt 
und behätt feine butterigen Theile, was bei ber 
Bearbeitung mit der Hand nicht der Fall ift. Die 
Xrt der Molten beflimmt, ob man richtig verfahs 
ten bat. Wenn die Molken Elar und von grün: 
iher Farbe find, fo ift dies ein Beweis, daß das 
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Gerinnen der Milch vollftändig geweſen äft; find 
fie dagegen weiß und trübe, fo haben fie Butter: 
theile bei fi, der Käfeftoff ift unvolllommen, er 
bat noch Molken bei fich, die man nicht abfondern 
kann, ber Käfe verlangt mehr Salz und flärkeres 
Preffen, ift gefhmadlos und untauglih. Eine 
allgemeine Regal bei der Bereitung ber Käfe, be 
fonders derjenigen, welche nicht gekocht werben, 
ift die, mit einen Mal die nöthige Menge Lab zus 
zufügen, um das vollftändige Gerinnen zu bes 
wirkten. Hat man bies verfehen, fo ift es am 
Beften, gekochten Käfe zu machen, indem man 
eine Säure hinzufügt. Nachdem der Käfe bins 
länglich getheilt und durch die Mühle getrieben 
worden ift, drüdt man ihn fo viel ald möglid mit 
den Händen aus, fül die Kormen, indem man 
bie Maffe feft zufammenbrüdt, bededt fie mit 
einem leinenen Tuche und ftülpt ben Kaͤſe barauf 
um; dann wäfcht man bie Form inreinen Motten, 
trodnet fie ab und preßt den Käfe, in feine Reine: 
wand gewidelt, wieder hinein, nachdem man 
etwas warmes Waffer darauf gegoffen hat, mo: 
burch bie Seiten deſſelben härter gemacht werben 
und das Springen und Blättern verhindert wirb, 
Hierauf bringt man bie Form unter bie Käſe⸗ 
preife (f. d.) und verftärkt nad und nad den 
Drud, Nah 2 Stunden nimmt man bie Korm 
aus ber Preffe, um bie Leinewand zu wechfeln, 
und bringt fie nochmals 12—24 Stunden unter 
die Preffe. Um zu verhindern, baß der Käfe aus 
feiner Form beraustrete, umgibt man ihn mit 
Käfereifen (f. d.). Iſt der Käfe von großem 
Umfang, fo durchſticht man ihn mit eifernen 
Stäbchen oder Speilern, die man durch bie in ben 
Reifen oder Räfeformen angebrachten Köcher ftößt. 
Je öfter er umgewenbet und bie Leinewand ges 
mechfelt wird, defto beffer ift diefes. Hier und ba 
brübt man den Käſe ab, indem man ihn noch 2— 
3 Stunden ohne Reinewand in ein mit Molken 
oder warmem Maffer gefülltes Gefäß ſtellt. 
Diefes Einmeichen dauert 1—2 Stunden. Das 
Brühen bärtet die Rinde und verhindert fie, fich 
zu blähen und Blafen oder Luftbehälter zu bilden. 
Nah dem Brühen trodnet man ben Käſe ab und 
mwidelt ihn in trodne Reinewand, um ihn wieber 
in bie gereinigte Korm unter die Preſſe zu brin- 
gen, Um ber Luft Ausgang zu verfchaffen, durch⸗ 
fliht man auch wohl zumeilen den Käfe auf der 
obern Seite 1— 2 Zoll tief mit Meinen Nadeln, 
reibt ihn mit trodner Leinemand ab und bringt 
ihn wieder in die Korm. Dieles Verfahren dauert 
2—3 Tage, mährend welcher Zeit der Käſe täg— 
lih 2 Mal umgemendet wird, wobei man jedes⸗ 
mal bünnere und feinere Leinewand anmenbet, 
Nach dieſer Zeit bringt man ben Kaͤſe ganz aus 
der Preffe. Wenn bie Käfe am Orte felbft ver: 
braucht werden, fo iſt es nicht nöthig, fie zu 
brüben; in diefem Fall nehmen fie auch das Salz 
beffer an und trodnen fchneller. Wenn bie keines 
wand beim Herausnehmen aus ber Preffe troden 
bleibt, fo ift dies ein Zeichen, daß ber Kaͤſe eine 
Molken mehr enthält, Das Salzen geichieht, ſo⸗ 
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bald ber Käfe bie Preffe verlaffen hat. Man 
hält ihn warm, bis er gefhmwigt hat und glei: 
mäßig feft und troden geworden ift. Entweder 
ftelt man ihn auf reine Leinewand in bie Form 
und fo mehrere Zage in eine ftarke Salzlake, wen: 
bet ihn aber wenigftens täglich ein Mal oder man 
bededt die Oberfläche und reibt die Seiten mit ge: 
ftoßenem Salze, fo oft man ben Käfe ummwendet. 
Diefes Verfahren wiederholt man mehrere Tage 
binter einander und wechfelt während diefer Zeit 
bie Leinewand 2 Mal. Gewöhnlich ftellt man aber 
die aus ber Preffe und aus ben Kormen genommes 
nen Käfe auf die Salztifche und reibt fie 10 Zage 
lang jeden Tag einmal mit feinem Salz. Wenn 
ber Käfe fehr bie ift, fo umgibt man ihn mit 
einem Reif oder Netze, wäſcht ihn mit warmem 
Waffer oder warmen Molkten, wifcht ihn mit 
trockner Leinewand ab, ftellt ihn eine Woche lang 
zum Zrodnen auf ein Käfebret, wendet ihn wäh: 
rend diefer Zeit täglich 2 Mal und trägt ihn dann 
in's Vorrathshaus. Die Menge des Salzes be: 
trägt gewöhnlich 5 Pfd. auf 100 Pfd. Käfe. In 
der Vorrathskammer werden die Käfe auf Breter 
ober Faͤcher geftellt, bis fie gereift find. Während 
der erften 10—1& Tage reibt man fie ein Mal des 
Tages ſtark mit Leinewand oder Beftreicht fie mit 
Butter. So lange die Käfe in der Vorraths— 
kammer bleiben, bedürfen fie fortwährende Auf: 
fibt. Sie müflen von Zeit zu Zeit umgewendet 
und im Sommer gewöhnlih 3 Mal, im Winter 
2 Mal wöchentlich abgerieben werden, damit ſich 
auf der Oberfläche kein Schimmel anfegt. — Diefe 
allgemeinen Regeln gelten hauptfächlich für bie 
Bereitung der ungekochten großen, fetten und 
halbfetten Käfe, Bei der Bereitung des unge: 
kochten Käfes befteht der einzige Unterſchied im 
Gerinnen ber Milch bei einer höhern Temperatur 
und in bem befondern Kochen des Käfeftoffs. 
Eine eigenthümliche Bereitungsart bes Käfes er: 
fand in neuer Zeit Trommer. Bei dem ges 
wöhnlichen Verfahren der Käfebereitung entftehen 
im faulenden Käfe eine große Anzahl Producte, 
welche durchaus nichts zur Umänderung bes 
Käfeftoffs beitragen, fondern den Käfe unappe: 
titlihb und der Gefunbheit nachtheilig machen. 
Zrommer hat nun ein Verfahren erfunden, dem 
weißen Käfe auch ohne Faͤulniß und ohne jeden 
unangenehmen Geruch die Milchfäure zu ent: 
ziehen. Man hat hierzu nur nöthig, dem Käfes 
ftoff eine folhe Menge Ammoniafflüffigkeit oder 
Salmiakgeift oder fohlenfaures Ammoniak zuzu: 
fegen, bis die Maffe das Ladmuspapier nicht mehr 
röthet; ber Käfe wird in wenigen Minuten in bie 
beabfichtigte Befchaffenheit umgeändert fein, wozu 
fonft mebrere Wochen erforderlich find. Will 
man in größerer Ausdehnung dem Käfeftoff, fo 
wie man ibn aus ber fauren abgerahmten Milch 
gewinnt, mit Hilfe des Ammoniaks jene Be: 
ſchaffenheit ertheiten, fo muß man zunächft durch 
erböbte Temperatur den Käfe dichter machen und 
ihn auf die gemöhnlihe Weife 'von ben Molken 
fpeiden. Der Grab der Temperatur iſt hierbei 
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ganz gleichgültig. Wenn ber Käfe eine compacte 

Maffe bildet, jo wird er in Leinewanb eingefchlas 

gen und fo lange zwiſchen Löfhpapier anhaltend 

gepreßt, bis der Käfe ziemlich alles. Waffer vers 

loren hat: Die Maffe wird nun gewürzt und fo 

viel Salmiakgeift oder kohlenſaures Ammoniak 

im gepulverten Zuftande in einzelnen Portionen 

unter fortwährendem Umrübren der Maffe zuge: 

fest, bis der größte Theil der Milch verfhwunden 

ift. Diefe Maffe ift nun vollftändig fertiger mas 

gerer Käfe, der wie gewöhnlich weiter verarbeitet 
wird. Statt des Ammoniaks kann man auch aufs 

gelöfte Soda anwenden. — Zu warnen ift davor, 
Käfe in kupfernen Gefäßen zu bereis 

ten. Sehr leicht werben dur bie Käfemaffe 
Kupfertheilhen aufgelölt und dem Käfe mitges 
theilt, und bie Perfonen, welde folden Käfe 
effen, werben vergiftet. — Um zu. verhindern, daß 
bie Käfe ranzig werben ober ſonſt einen 

übeln Gefhmad annehmen, fest man zu je 
8 Quart am Abend gemoltene Mil, aus welcher 
den Tag barauf Käfe bereitet werben fol, 1 Löffel 
Kochſalz. Diefes Salz, welches auf den Boden 
des Milchgefäßes geftreut wird, bewirkt ein voll: 
fommenes Gerinnen der Milch und verhindert 
das Gauerwerden und Werderben in heißen 
Sommertagen. — Ueber die Bewahrung der Käfe 
vor Maben f. Käſemaden. — Alle Käfe laffen 
fi nach der Beichaffenheit de8 dazu verwendeten 
Materials in 5 Hauptarten abtheilen, von denen 
jede wieder mehrere Sorten hat. Diefe 5 Haupt: 
arten find: 1. Ueberfette Käfe. Bei biefen 
wird zu ber frifhen Miich noch füßer Rahm zus 
geſetzt und- biefe Miſchung zum Gerinnen ges 
bracht. Diefe Käfe find fo weich, daß fie fich wie 
Butter fireichen laffen und bekommen bald einen 
unangenehmeg ranzigen Gefbmad. Der f. 9. 
Strahino gehört hierher. 2. Bette Käfe. 
Diefe werben aus ber frifcben, nicht abgerahmten 
Mil gemacht und enthalten alfo die fämmtlichen 
Käfes und Buttertbeile derfelben in inniger Vers. 
bindung. Die meiften und beflern Schweigerkäfe, 
fowie mehrere englifhe Käfe gehören bierber. 
Man kann annehmen, daß 100 Pfd. frifche Milch 
im Durchſchnitt 9—11 Pfd. fetten Käfe, 3 Tage 
nach feiner Bereitung gewogen, geben. 3. Halbs 
fette Käfe. Zu bdiefen wird von ber am Abend 
zuvor gemoltenen Mil am nächften Morgen ber 
Rahm abgenommen und dann die entrahmte 
Milh mit der frifchen Morgenmilh vermifcht 
verkäfet. Es gehören hierher der Parmefankäfe, 
die meiften hbolländifchen, ſowie mehrere Käleforten 
der Schweiz, Englands und Deutfhlande, Won 
100 Pfd. der verwendeten Mil kann man 9pfd. 
balbfetten Käfe rechnen. 4. Magere Süßmilds 
fäle (i.d.). 5. Sauerkäfe (1. d.) — Die 
Käfe haben je nach den Gegenden und Orten, mo 
fie bereitet werben, ober je nach dem Material, 

das zu ihnen verwendet wird, verfchicbene Ber 

nennungen. Die befannteften Käfeforten find: 

Der Schweiger:, Limburgers, Holläns 

diſche-, Parmefans, Cheſter-, Stiltons 
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Strabinor, Rheinifher, Weſtphä— 
liſche-, Harz:, Biegen:, Schaf, But: 
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Käfegift, das ſich bei dem bereits fertigen Käſe 
durch freimillige Zerfegung und Käulniß bildet: 


termilch-, KRartoffels ıc. Käfe(f. d.). 


Käfebohrer, ift ein Inftrument 
zum Anbohren der Käſe behufs des 
Probirens derfelben. 

Käfeformen, find Reifen von 
Zannens ober Buchenholz von 5— 


Käfefäure, faures Käfefett. Hauptſächlich ent⸗ 
fteht diefes Käfegift bei dem fchmierigen überfetten 
und fetten Käſe. Die Zufälle nad ber Vergif— 
tung find Schwindel, Kopfichmerz, Bellemmung, 
Magendrüden, Leibfchmerz, Uebelkeit, Erbrechen 
von Maffen, die einen pilanten Käſegeruch ver: 
rathen, Durchfall, Zittern, Ohnmachten, 

6 Zoll Höbe, 5 Linien Dide und bes | Krämpfe ꝛc. Hilfsmittel find zuerft ein Brech— 

liebiger Länge. Das eine Ende be: | mittel aus Ipecacuanha, dann Mehlbrei mit 
dedt das andere ungefähr um !/, des Umfangs. | Mil, eine Auflöfung von !/, Roth Pottafche in 
An dieſes Enbe, welches ſich unter das andere | 1 Pfd. Regenmwaffer, warm alle Bierteiftunden 
!/, DObertaffe getrunten. Im Nothfall dient 
auch Braufepulver, Selterfer Waffer, Gitronen: 
| faft mit Waffer, ftarter Kaffee. 














ſchiebt, ift in der Mitte ein Stüd Holz ange: 
bracht, durch welches eine Zuge oder ein Falz in 
2/, feiner Länge geht. Diefe Kuge dient dazu, 
eine Schnür durchzuziehen, die am äußern Ende 
des Neifes befeftige it und mittelft welcher man 


biefes Ende, je nachdem es nöthig ift, zufammen: | 


sieht ober erweitert. Das Ganze wird zufammen: 
‚„ indem man mit einem gewöhnlichen 
das Ende der durch den Falz gezogenen 
Eänur an das Stüd Holz feftbindet. Man hat 
‚ Kormen, deren Durchmeſſer man nad Be: 
mittelft einer Schnur, die ben Reifen ums 
erweitern oder verengen kann. Diefe Schnur 
dann an dem einen Ende befeftigt und wird 
durch mehrere an ihrer Länge angebrachte Ringe 
an die verfchiedenen Punkte eines ausgezadten 
Stabes gehängt, welches ſich am Holze des Reifes 
befindet. (S. auch Käfereifen.) 


Käfegift. Abgeſehen davon, daß Käfe 
durch Kupfer: oder Bleitheile, oder durch giftige 
Samen, die man aus Verwechſelung für Kümmel 
genonmen, oder durch Mil von krankem Vieh, 
am Häufigften aber durch Unvorfichtigkeit, indem 
man in einem Zupfernen oder meffingenen Gefäß 
die faure Milch Hat ftehen und erfalten laffen, zum 
Gift werden Bann, kennt man auch ein eigentliches 








| 
Käſegötzen, eine nahrhafte, aber fehr 
ſchwere Speiie. 


Man ftreiht eine Bratpfanne 
oder ein anderes Gefäß ſtark mit Butter aus, 
fchneidet 24 Loth Semmel in Scheiben, legt eine 


| Rage bavon in das Gefäß, reibt dann für 1 Gro: 
ſchen Reibekäfe, untermengt ihn mit 1 Loch Mehl, 


Salz, etwas zerriebener Semmel und Muskatnuß, 
freut dieſe über die Semmelſcheiben, belegt 


dieſe mit Butter, bringt darauf wieder eine 


Schicht Semmel und Geftreutes, bis das Gefäß 
ziemlich voll iſt, macht dann einen @uß (f. d.), 
belegt bann wieder mit Butter, doch fo, daß der 
Guß darüber flieht, weil die Semmel viel in fid 
zieht, und bädt die Maffe ?/, Stunden. 


Käſehaus, ift ein Gebäude, in dem Käfe 
gemaht und aufbewahrt werden. Ed muß fo 
viel als möglich aus einem Gebäude beftehen, bas 
4 Abtheilungen bat: Die Milchkammer, bie 
Küche, die Salztammer und die Vorrathskammer. 





Die Mithlammer ift eben fo wie in bem Art, 
Milchlokal angegeben if. Die Küche ſtößt 
am Beften unmittelbar an die Milchkammer oder 
befindet fich doch in deren Nähe. In einem Wins 
kel derfelben ift ein Kamin. Bortheilhaft wäre 
es, bafelbft einen Sparofen mit einem Keflel von 
Kupfer oder Gußeifen anzubringen, um bie 
Milch mitteift heißen Waflers zu erwärmen. Die 
Größe des Keffels hängt von der Menge Käfe ab, 
welche täglich bereitet werben fol. Die Figur 


Kaͤſekaͤulchen. 


ſtellt dieſen Ofen dar. 
mauerten ober Ziegelofens, B das in die Erbe ge: 
grabene Ajchenloh von 6—8 Zoll im Quadrat, 
C der Herd von 12—14 Zoll Höhe, D der Keffel, 
welder rund und von conifher Form ift, von 
2 Buß im Durchmeſſer oben, 1 Fuß im- Durd: 
meffer unten, von 2 Fuß Tiefe. Er ift ungefähr 
auf !/, feiner Höhe in bas Mauerwerk eingefügt, 
auf dem er mittelft einer Ranbleifte ruht, welche 
fih an feinem obern Ende befindet. E ift ein zwi: 
fhen dem Keffel und den Wänden des Ofens leer 
gelaffener Raum, zwiſchen welchem die Flamme 
eirculirt, fowie der Rauch, der durch ben Schorn: 
ftein G feinen Abzug hat. Gin zweiter Keffel F 
wird in dem erftern in einer Entfernung von 2 Zoll 
an deffen Grunde befeftigt. Sein Durchmeffer ift 
etwas geringer als der des erjiern, und er fügt 
fi auf denfelben mittelft einer Randleifte, in 
welcher 3 Löcher angebracht find, um dem Dampf 
des Waflers Ausgang zu verfchaffen. Den erften 
Keſſel D füllt man bis II, alfo bis gu ?/, feiner 
Höhe mit Waffer an. Um den innern Keffel 
berauszunehmen, befeftigt man an feinem Rande 
2 ſtarke eilerne Ringe bh; in biefe ftedt man 
einen Stod oder 2 mit Haken verfehene und an 
einem andern Strid befeftigte Seile. Der Strid 
läuft über eine Rolle oder bemwegliche Kıtte, Die 
Salztammer ift ein Behältnig, in dem das 
Salzen der Käfe geſchieht. Es befinden ſich darin 
Regale, um die Käfe darauf zu ftellen, auch eine 
oder mehrere Preffen. Der leicht abjhüffige Fuß: 
boden muß gepflaftert fein. Die Borraths: 
oder Käfetammer dient zum Aufbewahren ber 
fertigen Käfe auf Regalen, Sie kann über einer 
der 3 andern Abtheilungen des Käfehaujes ange: 
bracht fein. Wenn fie fid über der Salzkammer 
befindet, fo wird in der Dede derfelben ein Loch 
mit Klappe angebracht, um die Kaſe glei von 
da aus in die Vorrathskammer zu ſchaffen. Die 
Vorrathskammer kann aber aud in einem ges 
wöıbten, luftigen Keller beflchen. Die Lage des 
Käfehaufes muß eine folche fein, daß es im Som: 
mer nicht der größten Hige, im Winter nicht der 
größten Kälte ausgefegt if. Die Milch: und bie 
Vorrathskammer müflen gegen Norden liegen. 
Die Vorrathskammer insbefondere muß forgfältig 
vor dem Einfluß bes Lichtes, der falten und feuch— 
ten. Luft und vor allem Ungeziefer bewahrt 
werben. 

Käfefäulchen, ein Backwerk. Man nimmt 
1 Pfd. Quarkkaſe, der fich reiben läßt, '/. Pf. 
Mehl, Gitronenfhale, Salz, 2 Loth Zuder, 
ı/, Quart Rahm, 4 Eier, 6 Eptöffel dicke Hefen, 
etwas Butter und 1/, Pfd. Beine Rofinen. Da: 
von wird ein loderer Zeig gemacht, Klöße daraus 
geformt, diefe etwas gehen laffen, in viel Schmalz 
fhwimmend fehr langfam unter fortwährendem 
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Kaͤſekeſſel. 


A ift das Maſſiv des ges | auch ohne Hefe baden, wo fie dann aber etwas 


fefter find, 

Käſekeſſel, dient zum Erwärmen ber Milch, 
aus welcher Käfe bereitet wird. In ber Schweiz 
befindet fich diefer Keffel in einer Ede der Käfes 
küche an einem beweglichen Arme fo angebracht, 
daß man ihn je nach Belieben body oder niebrig 
hängen, vom euer abs oder bemfelben zudrehen 
kann. Meift ift das Feuer in einem Bleinen 
Mauerwerk eingefchloffen, um fo feine Wirkung 
zu verſtärken. Fig. 1 ift der Durdfchnitt des 
Kaͤſekeſſels, a die Rolle zum Aufwinden bes 
Seild, b bie Kurbel dazu, c die Welle, über 
welche fih das Seit mwidelt, de eine eiferne 
Stange ale Are, x das Getriebe, z ein gezahntes 
Rab, mm ein zollbreiter Rand, r eine Vertiefung 


Big. 1. 





Schütteln des Gafferols oder Keffels, fo daß fiel im Steine, 00 dır Stein als Platte bes Feuers 
immer über einander kugeln, f&hön gelbbraun ge: | herds, h das untere Gemäuer, F bie Rauchröhre, 
baden, dann auf einen Durchſchlag gelegt, auf| G die Platte zum Zubeden bes Afchenhaufeng, 
Papier gefchichtet, troden mit Zuder und Zimmet | K der Bupferne Keffel. Big. 2 ift die Kurbel zum 


beftreut und ohne Sauce gegeffen. 


Man kann fie | Aufwinden des Keffeld, Fig. 3 der Aufrig. 


Käfekörbe. 


Käfeförbe, find aus Draht oder Holzſtäben 
gefertigte korbartige Geräthe, in denen bie fertigen 
kiiden Käfe auf Stroh zum Zrodnen in der 
»ärmeren Jahreszeit aufbewahrt werden. Um 
Ungeziefer von den friſchen Käfen abzuhalten, iſt 
«6 gut, die Käſekörbe mit Gage zu beileiden. 

Käfekrapfen, ein Backwerk. Man macht 
nen Zeig von geriebenem Käfe, halb fo viel 
Mehl, den nöthigen @iern, etwas Salz und Mus: 
katnuß, treibt ihn auf, formt ihn in Krapfen und 
bädt diefe in geſchmolzener Butter fein gelb. 

Käfekuchen. Es wirb ein Kuden von 
mürbem Zeig oder Hefenteig gemadt. Wenn 
Iepterer gegangen oder erfterer mit 2 Loth Butter 
betegt if, wird er mit folgender Maffe beſtrichen: 
Zu 1 — 2 Zeller geriebenem Käfe ohne viel Salz 
«gt man große ausgekernte und kleine Rofinen, 
seflopene Mandeln, 2 Eptöffel Zuder, Reiten, 
“was Zimmer, 1 Dbertaffe geriebene Semmel, 
Y, Quart Rahm und 3 Eier, Die Maffe wird 
gut gemifcht,, '/. Zoll di auf den Kuchen geftris 
en, mir einigen Eplöffeln zerlaffener Butter ber 
en, mit Mehl und Zuder beftceut und 1 

baden. 

aden. Als ein Mittel, die Erzeu: 
von Draden in bem Käfe zu verhüten, wird 
fihen von fpanifdhem Pfeffer zur Matte 
mare, wie es in Ungarn gewöhnlich ift, 
@ine leichtere und ficyerere Art, die 
ME zu erreichen, befteht aber in dem von 
Dausfrauen befolgten Verfahren, die Käfe, 
abgepugt find und in Fäffer zur Bollen- 
@ährung eingelegt werden, zwiſchen 
zu legen, fo daß auf den Boden des 
Bas et eine Schicht Erlenblätter gelegt wird; 
ud die oberfte Schicht Käfe wird mit Erlen: 
Hätteen belegt. Manche Hausfrauen nehmen 
fatt der Erienblätter das Johanniskraut. Auch 
dadurch foll man die Käſe vor Maden fchügen 
önnen, daß man fie in Hopfen legt. Es foll dies 
glei ein vortreffliches Mittel fein, die Beinen 
Käfe gut aufzubewahren und ihnen einen ange: 

nehmen Geſchmack zu ertheilen. = 

Käſemeſſer, find hölzerne, Degen ähnliche, 
wurden Rändern ganz dünne Mefler. Gie die: 
















nen dazu, den Käfeftoff zu mengen und zu zer: 
theilen 


Käſemilbe, iſt ein kleines ungeflügeltes 
Inſekt, welches ſich im Käfe aufhält. Um bie 
KRäfe dagegen zu ſchũtzen, foll man & Loth gerei: 
nigten Salpeter.im 4 Quart orbinären Wein aufs 
Iöfen und die ganze Rinde bes Käfes mitteift eines 
Yinfels einige Male damit überftreichen. 

II. 
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Kaͤſemuͤhle 


Käſemühle, dient bei der Käfebereitung 
bazu, den Käfeftoff zu mengen und zu zerkleinern. 








aa ift ein hölgerner Zrog von 17 und 1& Zoll 
Länge am obern Theil bei 10 Zoll Höhe; bb ein 
Eptinder von hartem Holz von 6%/, Zoll Länge 
und 31/, Zoll im Durchmeffer; durch diefen Gy: 
linder geht eine eiferne Welle von 12 Zoll Ränge, 
welche mittelft einer Kurbel in Bewegung ge: 
fegt wird. Auf dem Umfang des Cylinders laufen 
8 Reiben, jede von 16 Zapfen hin. Diefe Zapfen 
find von hartem Holze, vieredig, mit 4'/, Linien 
Borfprung. cc find 2 hölzerne Keile, beftimmt, 
den Raum auszufüllen, welcher zwifchen den ent: 
gegengefegten Wänden bes Zroges und dem Gy: 
linder befteht. Die Keile ruhen, damit fie feft: 
gehalten werden, in hölzernen Fugen, bie im 
Innern des Troges feftgenagelt find. Auf ihrer 
hinteren Seite find fie mit hölzernen Pflöden g 
befegt, deren Richtung horizontal und zwar fo ifl, 
daß fie ohme zu ſtarke Reibung zwifchen ben 
Pflöden des Gylinders durchgehen können. Wenn 
man fich biefer Mafchine bedienen will, fo fegt 
man bie Arme cc auf ein offenes Faß, fchütter 
den Käfeftoff in den Zrog und dreht die Kurbel, 
worauf der Käfeftoff als Brei auf dem Boden bes 
Baffes fälle. Während man die Maſchine mit ber 
einen Sand dreht, bedient man fich bee andern, 
um den Käfeftoff zwifdyen die Pflöde hineinzu— 
preffen, Damit die einzelnen Theile der Ma: 
ſchine auseinander genommen und: gereinigt wer: 
ben können, ruht die Welle des Cylinders zu jeber 
Seite auf einer. Hölgernen Unterlage f, welche in 
eine Fuge eingefchoben ift, wo fie durch einen 
Schneller feſtgehalten wird, Will man bie Ma: 
ſchine reinigen, fo fchiebt man den Schneller weg, 
nimmt bie Unterlage ab, fchraubt die Kurbel ab, 
sieht auf diefer Seite den Untertheil aus ben 
Seitenarmen ee und ebenfo den Cylinder und die 
Keile ce heraus, Damit der Käfeftoff nicht auf den 
Seiten ber Gylinderwelle figen bleibt, iſt diefelbe 
mit ihren 2 Enden leicht in zirkelfoͤrmige Ker: 
ben eingefügt, welche in bie entgegengefegten 
Winde des. Trogs gemacht find, 

Kafenäpfe, find irdene Geräthe, in welche 
der Sauerkaſe gefüllt. wird, damit. vom ihm bie 
Molken ablaufen; zugleich dienen die Näpfe zum 
Formen der Käfe. 

Käfepappel, Käfemale, Bappelblume, 
ift eine wildwachfende Pflanze, deren Kraut und 
Blume einen Beftandtheil ber Gurgels und Ums 
ſchlagkraͤuter ausmachen. ine Abkochung bes 
Krautes ift auch ein Hausmittel gegen Schmerzen 
beim Harnlaffen. Ein heißes Qualmbad bavon, 


7 





Käfepafte. 


in einen Nachtſtuhl gethan, worauf fidy dann ber 
Kranke fegt, lindert die Hämorrboidalfchmerzen 
fehr. Die Wurzel der Pflanze eignet fi als 
BZahnbürfte zur Reinigung ber Zähne. Die grü- 
nen Blätter find ein Hausmittel gegen die Rofe 
und zum Werbinden alter Fußgeſchwüre. Eine 
Abkochung der Blumen und Blätter, mit Com: 
preffen auf das Auge gelegt, lindert fehr den 
Schmerz bei trodnen Augenentzündungen nad 
ben Blattern und Mafern. Man nimmt 1 Loth 
ber Blumen und Blätter, kocht fie in 1 Quart 
Waſſer bis auf ?/, ein, feiht es durch und legt es 
lauwarm auf das Auge. Innerlih nügt biefe 
Abkochung in vielen Fällen gegen Leibfchmerz und 
Gotik, wenn zumal gleichzeitig frampfhafte Span: 
nung und Berftopfung des Leibes zugegen ift oder 
zu Grunde liegt. 


Käſepaſte, ift ein Fiſchköder. Man bereitet 
fie, indem man altbadenes Brot mit jungem Käfe 
und frifhes Brot mit altem Käfe zu einem Ble- 
brigen Zeige zuſammenknetet. 


Käſepreſſe, dient bei ber Käfebereitung 
bazu, einen volllommen gleihmäßigen Drud auf 
bie ganze Oberfläche des Käfes auszuüben. An 
manden Orten beftcht die Preffe nur aus einem 
gewöhnlichen Brete oder aus einem mit Steinen 
belafteten Kaften, den man mit an Rollen befeftig: 
ten Striden mittelft eines Hebels oder Well: 
baums auf» und niederläßt. ine fehr finnreiche 
und bequeme Preffe von Gußeifen ift die in der 
Abbildung dargeftelte. Die Korm, melde den 





Käfeftoff enthält, wird auf die untere Platte A 
geftellt ; die obere Platte fegt fich darauf und preßt 
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Käfereifen ıc.. 


bie Form zufammen, Auf ber Are C bes Rabes D 
it ein Getriebe von 8 Zähnen, welches in das 
Kerbeifen R eingreift. Auf die Welle E ift ein 
zweites Getriebe, das durch die andern Theile 
verftedt ift und in das RabD von 24 Zähnen eins 
greift. Diefe Welle E kann durd bie Kurbel H 
fo gedreht werben, daß das Kerbeifen um 8 Zähne 
beruntergeht und die Platte B ſich tief genug 
fendt, um zu preilen. Sollte ber Widerftand zu 
beträchtlich fein, fo nimmt man feine Zuflucht zu 
einem andern Mittel, um auf bas Kerbeifen zu 
wirken. Auf ber Welle E ift außer dem oben er⸗ 
wähnten Getriebe ein Sperrrab F firirt. Der 
Hebel J, welcher durch eine Gabel an dem einen, 
Ende das Rab F umfchließt, hat ebenfalls feinen 
Stügpuntt auf diefer Welle, um welche herum er 
ſich frei bewegen kann. In der Gabel des Hebels 
J ift ein Sperrkegel G, ber beim Herumdrehen 
auf dem Getriebe K in die Zähne bes Sperrrades F 
eingreifen fann. Wenn ber Hebel J über feine 
horizontale Richtung gehoben wird, und G in F 
eingegriffen hat, werben die Welle E und ihre 
Getriebe mit großer Gewalt umgedreht. Sobald 
man das Ende des Hebel J herabſenkt, und ins 
dem man ben Hebel abwechſelnd aufs und nieder: 
brüdt, Bann man dem Käfe jeden beliebigen Grad 
von Drud geben. Will man fortfahren zu preffen 
und flufenmweife Grabe der Zufammendrüdung des 
Käfes verfolgen, fo hebt man den Hebel über 
feine horizontale Richtung empor und hängt an das 
Ende beffeiben das Gewicht W, welches ihn in ber 
Maße herunterzieht, als der Käſe nachgibt. Wenn 
man den Borfteder P in ein zu biefem Behuf 
in dem eifernen Geſtecke angebrachtes Loch ftedt, 
jo kann man den Drud anhalten und jede weitere 
Senkung der Platte B hemmen. 

Käfereifen und Käfenege, find 3 Zoll 
bod und 5 Fuß lang. Es werden aus ihnen die 
Käfeformen (ſ. d.) gebildet. Der mittelft 
einer Schnur zufammenzuziehende Reifen muß 
viel zu eng zur Aufnabme der Käfe ericheinen, fo 
dafı ein anfehnliber Berg noch oben heraus— 
ftebt. Hier und da werden dieſe Reifen aud 
gedrechfelt und in ein eigenes Stüd Holz aus— 
geböblt. Der Grund ift äußerlich glatt, damit 
die Meifen gegenfeitig’ ald Dedel dienen, wenn 
man unter der Preffe mehrere über einander fegt. 
Man bat auch Reifen von Zinn oder Blech, 
deren unterer Theil in die Mündung der Käfes 
form eingepaßt iſt. Statt der Reifen kann man 
auch Nege von Metall oder dünner keinewand ans 
wenden. Mann fchirbt den untern Rand ders 
ſelben mit einem bölgernen Meffer zwifchen die 
Käfeleinewand und die Korm, deckt den obern 
Rand rund herum über den Käfe zu, zieht ihn 
zufammen und beftet ihn mit ſtarken Stednas 
dein an, ſo daß er knapp liegt. 


Kaͤſeſcheiben. 


Käfefcheiben, find Stüde ganz gleicharti⸗ 
hg a welches ſich nicht werfen fann, auf 
n Seiten glatt und eben und 12 —18 ki- 
nien did, Diefe Scheiben haben denfelben Durch⸗ 
meffer, wie die Käfeformen und find in der Mitte 
etwas bider als an den Rändern. Man bedient 
fi) derfelben, um bie zu preffenden Käfe zuaus 
decken. Andere breitere Scheiben find dazu bes 
Himmt, die frifchen Käfe, welche man in bie Salz: 
kammer bringt, darauf zu fegen. 
Käfefchnitten, ein Backwerk. Man fchlägt 
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Kaͤſetrocknungsmaſchine. 


nach und nach auf jeder Seite dem Trocknen durch 
die Luft ausſetzt. Dieſe letzte Methode iſt mit 
großen Schwierigkeiten und Zeitaufwand verbun⸗ 
den, welch letzterer beſonders Urſache ſein mag, 
daß in anſehnlichen Käfeanftalten bei dieſem Ver— 
fahren nicht immer die gehörige Reinlichkeit und 
Pünktlichkeit beobachtet wird. Durch das Feucht: 
werben der Geftelle geht das, was derKaͤſe auf der 
einen Seite an Zrodenheit gewinnt, beim Umkeh⸗ 
ren wieder verloren. Alle diefe Schwierigkeiten 
find durch folgende, höchſt einfahe Zrodnungss 


dier zu geriebenem Käfe, mengt geriebene Semmel 
barunter, macht einen biden Zeig bavon, ftreicht 
diefen erhaben auf Semmelfchnitten und bädt 
dieſe in geſchmolzener Butter. 

Käfeftrigel, ein Backwerk. !/, Pfd. fehr 
fin geriebener Parmefankäfe, '/, Pfd. Mehl, 
2 Eplöffel Rahm und A Eier rührt man zu einem 
Zeige glatt ab, formt daraus mit ben mit 
Schmalz oder Bier befeucteten Händen Kugeln, 
legt diefe in heißes Schmalz, gibt Anfangs ſtarke 
dige, nimmt die Pfanne zuweilen vom feuer, 
(amenkt fie, bäckt die Strigel allmälig ab, legt fie 
auf Yapier und Täßt fie ein wenig hin- und her— 
laufen. 

Käfefuppe. Man reibt 3 frifche Käfe in 
äinen Topf, gießt Fleifhbrühe darauf, quirit die 
Wale gut durch und kocht fie. Dann zieht 
man die Suppe mit ein paar Eidottern, einem 
Stid Butter und etwas Mustatblüte ab und 
riet fie über in Butter geröftetes Brot an. 


Käfetifch, dient dazu, um den Käfe zu ine: | 
tm und zu formen. Um biefen Tiſch herum if 


maſchine befeitigt. Sie befteht aus 12 biden 





Zafeln, welche in 2 ftarke Seitenftöcde eingefugt 
find. Unten ift nod eine Partie 2eiften anges 
| bracht, welche, paarmweife angenagelt, den Boden 
der Mafchine vorftellen. Diefer Rahmen ift zwi⸗ 
fchen 2 Pfeitern aufgehängt, die auf einem fihern 
Geſtelle ruhen, oder auch von der einen Seite an 
der Mauer und von der andern an einem ſenkrecht 
aufftehenden Pfoften befeftigt. 2 Riegel balten 
den Rahmen fcheitelreht, wenn man ihn mit 
' Käfe belegt und ftügen ihn zugleih von unten 
gegen bie Leiften. Zuerft legt man auf diefe Trock⸗ 
nungsmafdine, und zwar auf jene Tafel, welche 
ſich unter ar Are befindet, 5 - Käfe. Daffelbe 
: ; . i gefchieht mit der Tafel, welche über ber Are ift. 
geneigt, unter die man einen Kübel ftellt. | Mit diefer Räfebelegung fährt mun fo Tafel für 

Käfetorte. 5 Eier, etwas Musfatblüte Tafel fort; nur muß man immer das richtige 
und Wein mengt man mit '/, Pfd. geftoßenen | Gleichgewicht beim Belegen beobachten. Um die 
Mandeln, !/. Pfb. Zuder, '/; Pfd. Butter und | gäfe umaudrehen, ift nur eine halbe Bewegung 
Pfd. geriebenem Käfe, tbut einen fügen Butter: | mit dem Rahmen nach der Seite erforderlich, und 
teig in die Form, ſchüttet jene Maffe ale Füllung pie Oberfläche der Käfe ift abgetrocknet, wo fie 
hinein und bädt die Torte im Ofen. dann fämmtlic im die Fächer, die früher über 

Käfetrocknungsmafchine. Bekanntlich | ihnen waren, fallen und nun ihre entgegengefegte 
muß faft jede Art von Käfe, bevor fie zum Ver: | Oberfläche der Luft zum Zrodnen ausfegen. In 
kauf oder überhaupt zum Gebraud tauglich wird, | diefer Richtung, nämlich von ber einen Seite nad 
bis zu einem gewiffen Grade getrodnet werben. | unten hin geneigt, Bann man den Rahmen erhals 
Rah Verfchiedenbeit der Käfegattungen wendet | ten und dadurch bie Girculation der Luft auf 
man auch verfchiedene Trodnungsmethoden an. | allen Oberflächen der Käfe befördern. Der Ers 
So wirb der Käfe z. B.aufden Lagern in den Milch: | finder diefer Zrodnungsmafcine benust diefelbe 
tommern ausgebreitet oder auf @eftellen in Kel- | fchon feit längerer Zeit und wendet, nach Anzahl 
ieen oder andern kühlen Orten, wobei man ihn | der Bäder, 50 — 60 Käfe ſchneller um, als man 
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eine Zuge angebracht, [dburd welche die Molken 
ablaufen. Er ift leicht nach einer Meinen Rinne zu 


Kaͤſetuch. 
2 Stück mit ber Hand umkehren kann. Derſelbe 
behauptet, daß Kaͤſeanſtalten, welche mit dieſer 
Maſchine verſehen find, dreimal mehr Kaͤſe er: 
balten Bönnen, als andere Milchkammern obne bie 
Mafchine zu erzeugen im Stande find. ferner 
verhindern au bie Fachwerke, melde bie Käfe 
wieber bedecken, während der warmen Jahreszeit 
ein zu ftarkes Schwigen, wodurch das Gewicht bes 
Käfes verringert und die Güte deffelben verborben 
wird. Diefes Schwitzen ift aud die Urfache ber 
ſtets nachtheiligen Abſchabungen am Käfe. Be 
vor man die Käfe in bie Mafchine bringt, müffen 
fie wenigftense 24 Stunden lang einem guten 
Lu werben, bamit fie durch eine 
irılmeiae Sehtsteie vor dem Zerbrechen bei 
den medbanifhen Umdrehungen geſchützt bleiben. 
wirb bei der Käfebereitung ge: 
braudt. Es ift von 2einewand, und ed wirb 
. in baffelbe der unter bie Preffe zu bringende 
Käfe lagen. 
aber, Man gebraucht bdiefelben bei 
ber Käfebereitung von verfchiedenen Größen und 
mehr oder weniger breit und tief, je nad ber 
Menge der zu verarbeitenden Milch. In biefen es 
fäßen wirb ber — mit Lab gemiſcht, ge⸗ 
—* und zerthei 
iſt * Frucht des Kaffeebaums. Die 
Kennzeichen des echten guten Kaffees find fol⸗ 
ed ne Bohnen müſſen von möglichft gleicher 
roͤße, von gleich frifcher Farbe fein, im Waſſer 
unterfinten,, über eine Racht barin gelegen, bass 
felbe eitromengelb färben und ihm einen dem 
&inefifhen Thee ähnlichen Gefchmad geben, Mit 
biefer gefättigten Karbe ſteht ihre größere ober 
geringere Güte im umgekehrten Berbältnifie, 
Kocht man 12 Loth Kaffee mit 1'/, Pfund Waffer 
auf 1 Pfund ein, und erfcheint der noh warme 
Abfub an ber Luft braun und ſchleimig, erkaltet 
aber und wird auf eine flache Schüffel ausgegoffen, 
nach einiger Zeit grün, fo ift der Kaffee gut, im 
Begentheil entweder ſehr ſchwach oder überhaupt 
ſchlecht. Auch muß bie verbünnt? Abkochung mit 
falgfaurem Gifen einen grünen Niederſchlag ge: 
ben. Gute, frifhgebrannte Kaffeebohnen müffen 
von einer ſchoͤnkaſtanienbraunen Farbe, ſpröde 
genug zum Mahlen, im Bruch markig und von 
einem friſchen, ſtarken Wohlgeruch und pikantem 
Wohlgeſchmack fein, und auch, wohl verwahrt, 
biefen behalten, Gepulvert muß ber gute Kaffee 
gelblichbraun ausfehen und, mit warmem Waſſer 
burchweicht und langfam an ber Luft getrodnet, 
grün werben; beim Röften oder Brennen muß er 
einen reinen, kraͤftigen Wohlgeruch verbreiten, 
4 gibt viele Sorten Kaffee von verfciebener 
@üte, von denen ber levantifche oder Mokka⸗Kaffee 
ber befte if. Wieles kommt übrigens bei bem 
Wohlgeſchmack des Kaffees darauf an, wie ders 
felbe gepadt gelegen und ob er auf bem Transport 
eine wohl⸗ oder übelriechende, überhaupt eine 
Geruch mittheilende Nachbarſchaft gehabt hat; 
fhon ber Kaffee, welcher im Schiff lange und in 
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liert von feiner Bieblichleit, bahingegen derjenige, 
welcher mittelft der Garavanen zu ande transpor= 
tirt wird, fich reiner und beffer hält, aber auch 
viel theurer ift und beinahe nie zu uns kommt, 
ba er meift fchon in Gairo mit dem amerilanifchen 
gemiſcht werben fol, Im Handel unterfceidet 
man gewöhnlich 3 Sorten: a. ben arabiſchen, 
levantifben oder Mokla: Kaffee, befien 
Bohnen am Eleinften und von Farbe blafgelb 
ober gelbarünlich find; b. den javaniſchen ober 
oftindifchen mit großen gelben Bohnen; ce, den 
weftindifhen mit Bohnen von mittlerer Größe 
und grünlicher Farbe. Hier ift ber Martiniques 
Kaffee ber befte, Diefe Hauptforten zerfallen jes 
boch in mehrere Unterforten. Schedel's Waarens 
leriton nennt insbefondere folgende: 1. Der aras 
bifche Kaffee, gemöhnliher Mokka (Makha) 
ober levantiſcher Kaffee genannt, aus bem 
arabifhen Königreich Memen abftlammend und in 
Mokka eingefchifft, beſteht aus Beinen, oft ges 
drüdten, rundlichen, blaßgelben oder gelbgrün= 
lihen Bohnen von ſtarkem Wohlgerude. Häufig 
finden fib darunter braune Bohnen und folde, 
von welchen die Schale nicht abgegangen ift, mas 
aber ihrer Güte nichts ſchadet. Dagegen zeugt 
Beimengung weißer oder grauer Bahnen von 
Verfälfbung mit meltindifhem Kaffe. Man 
macht auch wohl einen Unterfchied zwiſchen 
MoklasRaffee und levantifhem oder Alerandriner 
Kaffee, indem man die größern gelbliden Bohnen 
mit erfterem, die kleinern gelbgrünen mit legterm 
Namen bezeichnet. Es foll aud eine Sorte ges 
ben, bie von fehr ftarfem, angenehmen Geruch, 
ſchwarz und etwa wie bie Gewuͤrznelken mit Bleis 
nen Glanzpünftchen überfäet if. Das daraus 
bereitete Getraͤnk foll fo dlig fein, daß man es 
feines betäubenb ſtarken Geruchs und ſehr ſcharfen 
Geſchmacks wegen ohne Zuſatz von !/, anbern 
Kaffees nicht trinken kann. 2. Bahia, Bra— 
fil, Maranhaon oder Marognon, Rio 
Janeiro, im Allgemeinen unter dem Namen 
Braſil vorkommend, hat große gelbe Bohnen 
und häufig einen unreinen, bittern, erdigen Ges 
ſchmac, der ſich jedoch feit mehreren Jahren we— 
gen größerer Sorgfalt im Anbau gebeſſert bat. 
Er fieht dem Java ähnlich, ift aber von minderer 
Güte. 3. Bourbon; die Bohnen find von mitt⸗ 
ler Größe, laͤnglich, blaßgelb, ganz geruchlos und 
follen aus guter, trodner, heißer Lage dem Mokka 
gleihlommen. A. Berbice, mit Eleinen blau 
grünlichen Bohnen, bei den geringern Sorten mit 
unreifen, ſchwarzen und halben Bohnen unters 
mengt, mit flartem, eigenthümlibem Geruch, 
rein und ohne Bruch, überhaupt eine ber beffern 
weftindifchen Sorten und dem Surinam gleich 
geſchaͤzt. 5. Caraccas, gemöhnlih Laguaira 
genannt, mit länglich runden Bohnen, unters 
mengt blaßgelb und bläulih, bäufig au von 
widerlihem und wilden Gefchmad. 6. Gayenne, 
große gelblihgrüne und gelbe Bohnen von anges 
nehmem Geruch, theilmweife von fehr gutem Ge— 


großer Dienge aufeinander gepadt gelegen, vers ſchmack und dem Bourbon gleich gefhägt. 7. Geys 
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Ion, große dunkelgelbe und in’s Braune fallende 
Bohnen, überhaupt von ſchlechtem Anfehen, je: 
doch fehr gutem und Fräftigem Geſchmack, daher 
vorzüglib zum Brennen und Röften im, Kleins 
handel geeignet, dem orbinären Cheribon gleich⸗ 
fommend. 8. Guba, Havanna, St. Jago. 
Im Algemeinen fommt der auf Cuba erbaute 
Kaffee unter ber Benennung Havanna im euro: 
päifhen Handel vor; mander jedoch aud als 
Suba ober St. Jago. Die Bohne ift etwas unter 
mittlere Größe, hin und wieder mit einem rothen 
Streifen, bie orbinären Sorten mit kleinern 
Bohnen von gelber, weißlicher und mitunter aud 
röthlicher Farbe, häufig auch runzlich, von ſtar⸗ 
tem Geruch, nicht immer von reinem Geſchmack. 
9. Demerara, Demerary, Heine,runde, blau: 
grüne Bohne von flarkem, eigenthümlichem Ge: 
rub und reinem, Bräftigem Geſchmack, dem 
Berbice gleich gefhägt und an Gehalt fat gleich 
tfommend. 10. Domingo, eine ber beliebteften, 
und gangbarften Sorten, von reinem und Eräftis 
gem Gefbmad; die Bohne ift länglich rund, 
meift gelb oder bräunlich, häufig mit einem röth: 
lichen Häutcben umgeben und mit Heinen Stein: 
ben vermifcht. Feine grünbohnige Sorten davon 
kommen felten in Handel, 11. Dominica, eine 
der vorzüglichften weftindifchen Sorten, in reis 
nem und Präftigem Gefhmad dem Martinique 
sleihlommend; bie Bohne ift Hein, voll, grünlichs 
grau, oft in’# Silberfarbene fpielend, gewöhnlich 
nob mit einem grauen Häutchen umgeben, wel: 
ches fi beim Röften ablöfl. 12. Grenada, im 
Leußern, fomwie in Güte und Gefhmad mit Do: 
minica übereinfommend. 13. Guadeloupe, 
mehrentheils Bein, rund, grau in’s Bläuliche 
follenb, von reinem, ftarkem und fehr gutem Ge⸗ 
ruch und Geſchmack; geringer jedoch größer, ohne 
in's Blaue zu fallen. Dem Martinique gleich 
hägt. 14. Jamaica, mittelgroße grünlic: 
laue Bohnen, mehr laͤnglich als rund, fehr glatt 
anzufühlen, da fie meift von dem die andern Sor: 
ten umgebenden feinen Häutchen gereinigt find; 
von ftarkem Geruch, meift gutem, zumeilen jedoch 
auch widerlich fcharfem Nahgelhmad. Die 
befiern Sorten find ganz frei von Bruch und 
weißen Bohnen. 15. Java, Eheribon. Der 
SavasKaffee ift eine der beften, wohlichmedendften 
Sorten, mit großen, länglichen Bohnen von blaf: 
elber, weißlicher, auch grüner Karbe. Der von 
ibon ift gewöhnlich heller von Farbe und 
nicht fo gut, als ber von Jacatra, welcher ges 
meiniglich den Namen Java: Kaffee führt. 16. 
St, Lucie, Länglic runde, mittelgroße, graus 
blaͤuliche Bohnen, auf ber Oberfläche mit einem 
auen Häutchen umgeben, von fehr reinem und 
Käftigem Geſchmack. 17. Marie Galante, 
ausgezeichnet gute Sorte, mit fehr Beinen, run: 
den, gelbgrünen Bohnen, in Güte und Farbe dem 
Martinique glei kommend, jedoch mit kleinern 
Bohnen, daher häufig zur Verfälfhung bes ara— 
bifchen Kaffees benupt. 18. Martinique, we— 
gen feined reinen und kraͤftigen Geſchmackse vor 
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allen weſtindiſchen Sorten vorgezogen, hat Boh⸗ 
nen von mittler ®röße, voll, grau und ine Bläus 
liche fallend, mit einem feinen fllbergrauen Häutchen 
umgeben, ohne fremden Geruch. 19, Portos 
rico, mittelgroße, volle Bohne, bei der beffern 
Sorte blaugrünlich, bei der ordinären gelb, dem 
Havanna ähnlich, jedoch beffer und Eräftiger im 
Geihmad, zumeilen auch unrein, ſcharf unb 
bitter fchmedend. 20. Porto:Gabello, bem 
Portorico fehr aͤhnlich und meift unter deffen 
Namen verkauft. 21. Samarang, große gelbs 
braune Bohne von ſehr Bräftigem und gutem Ger 
fdmad, daher vorzüglih für bie Kleinhändler 
zum Röften und Brennen ſehr nugbar, 22, Sus 
tinam, eine der beſſern amerikaniſchen Sorten, 
durch ihren flarken, eigenthümlichen Geruch, reis 
nen und guten Geſchmack ausgezeichnet. Die 
Bohnen find von mittler Größe, dunkelgrünlich, 
rund und voll und greifen fidh, befonders bei ben 
beffern Sorten, ganz glatt ab. 23. Sumatra, 
bie geringfte der oſtindiſchen Sorten, hat große, 
buntelgelbe ober braune, mitunter ſchwarze Bohnen 
von übrigens fehr gutem und kräftigem Geſchmack, 
eringem Savas Kaffee gleich, vorzüglich zum 

rennen und Röften für den Kleinhandel gerig: 
net, 24. Trinidad, mittelgroße, blaugrünliche 
Bohne, umgeben mit einem feinen, grauen Haͤut⸗ 
hen, weldes ihnen ein filberfarbenes Anfehen 
gibt und fich beim Brennen ablöfet, von reinem 
Geruch, ſtarkem und Eräftigem Gefhmad; wird 
dem von Dominica und Grenada gleich geſchätzt. 
Es kommen auch Kaffeeforten vor, deren Geruch 
und Gefchmad fehr unangenehm iſt; folche find 
ber Padangs und der Rio: Kaffee, die daher 
nicht getauft zu werben verdienen. — (ine 
fünftlihe Färbung des Kaffees gefchieht öfs 
ter beshalb, um ihm irgend eine gerade belichte 
Farbe zu geben, Die grüne farbe wirb bervors 
gebracht theild durch Sifennitriol, theils durch 
Kohlenpulver, womit der Kaffee in einem Faſſe 
eine Zeit lang geſchüttelt wird, worauf man ihn 
abHlopft. Gin folder kanftiich gefärbter Kaffee 
wird fchon durch kaltes Waffer bei geringem Reis 
ben entfärbt und gibt, wenn die Kärbung durch 
Vitriol bewirkt war, ein Waffer, worin Blut⸗ 
laugenfalz eine blaue Kärbung veranlaßt; rührt 
fie aber von Koblenpulver ber, fo läßt er mit der 
Zeit ein feines ſchwarzes Pulver fallen. Kährt 
man mit ber Hand in einen mit Eifenvitriol ver: 
miſchten Kaffee, fo färbt fi dieſe fchwarz. 
Zumeilen wird der Kaffee auch dadurch grün ger 
färbt, daß er mit einer verbünnten Löfung von 
foblenfaurem Kupfer in Aetzammoniak befprengt 
wird; biefes wird man dadurch ermitteln, daß 
man ben Kaffee mit falzfäurehaltigem Waſſer be: 
banbelt, durchſeiht und eine blanke Mefferklinge 
eine Zeit lang in ber Flüffigkeit liegen läßt, wo 
fih dann das Kupfer ald kupferrother Weberzug 
auf das Eifen abfegen wird. — Der marinirte 
Kaffee ift derjenige, welder durch bas in Fäſſer 
ober Säde, worin ber Kaffee eingepadt war, eins 
gebrungene Meerwaſſer verdorben if. Dadurch 
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wird ber Kaffee in eine übelriechende Maffe ver: 
wandelt, in welcher man e- die einzelnen Bob: 
nen erfennt, aber, da diefelben feft an einander 
geklebt find, fie nicht von einander trennen kann. 

Ein auf diefe Weile verdorbener Kaffee kann, 
wenn er von ben Kaufleuten vorher gebrannt und 
gemahlen worden ift, leicht mit dem übrigen 
Kaffee vermengt werden. Erkannt wird ein fol: 
her Kaffee durch ein mehr brüdiges Weſen, ins 
dem bemfelben ber fdhleimige unb gummiartige 
Beftandtheil entzogen ift; die Feftigkeit, das Bin⸗ 
bende und ber angenehm ätherifche Geruch, fomwie 
ber Glanz der Oberfläche fehlt dann, auch ift dies 
fer Kaffee leichter, — Eine Bermifhung des 
Kaffees mit Cichorie ermittelt man auf fols 
gende Arten. a. Man wirft einen Löffel voll von 
bem gemablenen Kaffee in ein Glas Wafler; 
ſchwimmt er oben, fo iſt er rein, enthält er aber 
Gichorie, fo fällt er auf den Boden des Glaſes 
und färbt das Waffer gelb; unterfucdht man den 
Bodenſatz, den bie Gichorie gebildet hat, fo wird 
man ihn weich und klebrig finden, während der 
Koffer, aud wenn er lange dem Waſſer ausgeſetzt 
mworben ift, doch Börnig bleibt. b. Keuchtet man 
den Kaffee etwas an und rollt ihn amwifchen den 
Fingern, fo bildet er, wenn er mit Gichorie ver: 
fegt ift, ein Kügelchen, indem er fich kneten läßt, 
während ber unverfälfchte Kaffee pulverförmig 
bleibt. ec. Durd den Geſchmack erhält man den 
unterſchied, baß der des reinen Kaffees bitter, der 
des Gichorienkaffees aber bitter und gelind fäuer: 
lich iſt. — Außer zur Bereitung eines warmen 
Getränkes (f. Kafteebrennen, Kaffeelo: 
hen, Kaffeemaſchine) dient der Kaffee auch 
noch zur Darftellung mancher anderen Genüffe, fo 
von Kaffeebonbons, Kaffeebrotden, 
Kaffeecreme, Kaffeeconferve, Kaffee: 
bragee, Raffeeeis, Kaffeegelee, Kaffees 
fiquer, Kaffeepaftillen, Kaffeeforup 
(1.d.). Auch als Heilmittel dient der Kaffee in 
nicht wenigen Fällen, worüber im Schluß dieſes 
Artikels das Weitere. — In diätetiſcher Hin— 
fit ift von dem Kaffee zu bemerken, daß er, 
wenn er von mohlthätigen Einwirkungen auf 
ben Körper fein foll, von guten, wohl ausgelefe: 
nen, nur gelinb gebrannten Bohnen durch Aufguß 
eines gefunden, ſtark kochenden Waffers in mäßi: 
ger Stärke bereitet fein muß und nicht in Ueber: 
maß genoffen werden darf; bann erheitert, er: 
frifht und erhebt er das Gemüth; Einbilbungs« 
kraft und Denkvermoͤgen entfalten fid freier und 
rafher ; er erhöht und vermehrt in behaglicher 
Weife die innere und äußere Körperwärme 
wirkt mwohlthuend auf die Thätigkeit der Haut 
und Nerven, fleigert die Thätigkeit bes Herzens, 
ber Gefäße, der Verdauungs- und anderer Abſon⸗ 
berungsorgane und ift nad Liebig und Payen fehr 
nahrhaft. Rah Payen foll ber Kaffee in dem 
Grabe nahrhaft fein, daß er, zur Hälfte mit Milch 
verfegt und verfüßt, noch die Nahrhaftigkeit der 
Fleiſchbrühe übertrifft. Am Heilfamften ift ber 
Kaffee bei nebeliger, rauher Atmofphäre für 
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Männer und Frauen mittlern und höhern Alters, 
für Stillende, denen er die Mil vermehrt, für 
phlegmatifche, eine figende Lebensart führende, für 
magenfhmwade, zu Säurebildung geneigte Pers 
fonen und für Biertrinter, Unter den Reizmits 
teln, deren man fich bei Geiftesanftrengungen, bei 
anhaltenden Arbeiten, Nachtwachen ic. bedient, 
ift der Kaffee das am wenigften ſchädliche, und 
ben Geiftesarmen und Gretinen wirb er fogar 
* Heilmittel. Wegen feiner bie Gefaͤßthätig—⸗ 

it fteigernden,, die .venöfe Bildung begünftigens 
den, mit der der Gewürze fehr übereinftimmenden 
Wirkung ift er weniger paffend in warmer, trock⸗ 
ner Jahreszeit, bei heiterer Witterung , für jüns 
gere, vollblütige, zu Blutungen geneigte, leicht 
eraltirte, melandolifche, an Gicht, Hämorrhoiden 
leidende Perfonen, für Weintrinker, Schwangere, 
Kinder. Bei Kindern hindert er das regelmä= 
fige Wachsthum, wirkt überreigend und ers 
fhöpfend auf den Darmkanal, befchleunigt auf 
ungwedmäßige Weife bie Geiftess und Rerven= 
entwidlung und bemirkt eine kränklich erhöhte 
Empfindlichkeit. Geradezu fhäblich wirft er auf 
Nervenſchwache, Hypochonder und fehr hofterifche 
Frauen, obwohl er deren einzelne Zufälle zumeis 
len befbmwichtigt. Daß der Kaffee die Geſchlechts⸗ 
theile in ihren Verrichtungen beeinträchtigen und 
ſchwaͤchen foll, wie man behauptet hat, ift völlig 
ungegründet. Im Gegentheil erregt er diefelben 
nicht felten, und ift dann jungen Leuten zu verbies 
ten. Die erbigenden Eigenſchaften bes Kaffees 
werben fehr zweckmäßig durch Zufag von Zuder 
und Milch gemindert, während ein Zufag von 
Rum und Arak jene Eigenfhaften fehr vermehrt. 
Am Lebhafteften entwidelt der Kaffee alle wohls 
thätigen Einwirtungen auf den Organismus in 
den Morgenftunden,, und eine Zaffe ſtarken Kaf: 
fees nach Zifch, vollends wenn man etwas zu viel 
genoffen hat, befördert die Verdauung fehr. Zu 
ftarfer Kaffee, befonders von daran Ungewöhnten 
und heiß getrunten, reizt, erbigt, trodnet aus 
und verurfacht eine fehr ftarke Aufregung im Blut⸗ 
gefäßſyſtem mit allen ihren nachtheiligen Kolgen ; 
baffelbe gilt aud von feinem übermäßigen, zu 
häufigen Genuß, der außerdem leicht N 
Betäubung, Lähmung verſchiedener Körpertheile, 
chroniſche Rervenleiden, hyfterifche und hypochon⸗ 
brifche Anfälle aller Art, Harnftrenge, häufige 
von hohlen Zähnen bedingte Zahnſchmerzen zc. 
verurfaht. Zu ſchwach er Kaffee wirkt erfchlafs 
fend, vorzüglich auf den Berbauungsapparat, bes 
fördert, obne irgendwig zu ſtaͤrken und angemeffen 
u reizen, bie Thätigkeit der Nerven, und Haut 
bermäßig, verdünnt das Blut und alle übrigen 
thieriſchen Säfte unverhältnigmäßig und bedingt 
fomit allgemeine Shwäde, Gliederzittern, Bleich⸗ 
fuht, Schleimanhäufung im Darmkanal, Wurms 
erzeugung, Magenfbwähe, Magentrampf ıc. 
Aus diefen Gründen ift es für ein großes Unglüd 
zu erflären, daß fich der Kaffee bei den ärmeren 
Leuten zu einem faum mehr zu entbehrenden Nah⸗ 
rungsmittel erhoben hat, da er von ihnen im 
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ſtark verbünnten Zuftande genoffen und noch weit 
ſchaͤdlicher dadurch wird, daß fie ihn mit Gichorie 
vermifchen, welcher alle die angegebenen übeln 
Bolgen in weit höherem Grade nach ſich zieht, als 
ber zu ſchwache Kaffee, außerdem aber nody abs 
fübrend wirkt und ben Augen ſchädlich wird, 
(8. au Kaffeefurrogate) — Als Heil: 
mittel bewährt fi der Kaffee gegen nerpöfe 
Kopfs und Magenfhmerzen, Goliten, Magen: 
frampf Hyſteriſcher, gegen Nierenſchmerzen ältes 
rer Perfonen, zur ſchnellen Vertreibung bes Raus 
ſches, wenn er fehr far bereitet und ſchwarz ge: 
trunten wird; gegen Erftidungsgefahr während 
der plöglichen, nächtlichen Anfälle des Krampf: 
aſthma ber Feuerarbeiter, fehr ſtark bereitet und 
ſchwarz getrunten; gegen alle Vergiftungen durch 
betäubende Pflanzengifte, als: Belladonna, 
Opium, Bilfentraut, Stedapfel ıc., fobald das 
Gift durch Brechmittel entleert worden ift, unb 
Ohnmacht, Betäubung, Schwindel, kalte Glieder, 
Krämpfe, Schlafſucht zugegen find oder fi ein: 
flellen wollen; gegen das Balte Fieber, kurz vor 
dem Froftanfall, ſehr ſtark bereitet, mit Gitronen: 
faft verfegt und heiß getrunfen. Der Kaffee ift 
ferner in Baltem Wetter eins der beften Erwär: 
mungsmittel, von dem die Folgen des Brannt: 
meins nicht zu fürchten find, da er zugleich muns 
ter erhält; mach reichlich genofiener Nahrung 
wirkt er zur fchnellen Verdauung; nady genoffes 
nen Reizmitteln und higigen Getränten zur Abs 
fumpfung der Magennerven und zur Beruhigung 
der Xufregung ; endlich ift das ein ſicheres Mittel, 
um Schweiß und die ftodende Ausleerung herbei: 
zuführen. — Ueber die Anmwendung des Kaffees 
ald homöopathifches Heilmittel f. Coffea. 


Kaffeebonbons. Man kocht 1 Loth heil: 
braun geröfteten, fein-geftogenen Kaffee mit einer 
DObertaffe Waller auf, feiht ihn durch ein Tuch 
und gießt ihn zu dem Zuder, wenn derfelbe den 
Grad bes ſchwachen Bruchs erreicht hat, Das 
übrige Verfahren ift wie bei den Bergamotten: 
bonbons (f. d.). 


Kaffeebrenuen. Bor dem Brennen muß 
ber Kaffee gewafchen werden, um ihn von Schmuz 
und betrügerifhen Beimiſchungen zu reinigen. 
Sind alle ſchlechten Bohnen, Steinen ıc. aus 
dem Kaffee gelefen, jo wäſcht man ihn 2 Mai in 
lauwarmem Waſſer und läßt ihn dann auf einem 
reinen Tuche ausgebreitet abtrodnen. Beim 
Brennen werden die Bohnen theils etwas größer, 
jpröder und zerreiblich, während jie vor demjelben 
biegfam waren, und dadurd zum Zerkleinern ges 
ſchictt, theils gehen verjchiedene chemiſche Veraͤn⸗ 
derungen vor, indem fi die Kaffeejäure mit 
bräunliher Farbe und brenzlich aromatifchem Ge: 
tus entwidelt, der Zuder braun wird und ſich in 
Garamel verwandelt, das aͤtheriſche Del die ganze 
Bohne durchdringt und endlih ein Theil des 
Vaſſers verbunftet. Beim Röften verliert der 
Kaffee mehr oder weniger an Gewicht, je nach ber 
Zit, welche man ihn über bem Feuer läßt; denn 
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während Perfonen den Kaffee aus der Trommel 
nehmen, fobald er eine fehr belle kaftanienbraune 
Farbe erreicht hat, röften ihn dagegen andere fo 
lange, bie er eine ſchwarze Karbe angenommen 
bat. Auch verliert feuchter und befchädigter 
Kaffee mehr an Gewicht als trodner und nicht 
befhäbdigrer. Aus Verſuchen, die Lebreton ans 
ftellte, ergab ſich, daß durch das Röften bis zur 
taftanienbraunen Farbe: 1. der Porto:, 
Rio: , Martiniques Kaffee und alle grünen Kaffee: 
forten 18—20 Proc. an Gewicht verliere; 2. hin⸗ 
gegen der Malabars, Bourbon: , Geylon-, Guas 
deloupes Kaffee und alle gelblichen, blaffen und 
weißen Sorten 16— 18 Proc. ; 3, endlich der 
Mokla: Kaffee und ähnliche Sorten 14—16 Proc, 
Nah Knapp wächſt der Verluſt, den dic Bohnen 
beim Röften durd das Entweichen des Waſſers 
und Dels erleiden, fo daß hellbraun gerörflete 
Bohnen dem Gewicht nad 15, Baftanienbraun 
geröftete 20, und dunkelbraun geröftete 25 Proc, 
verlieren. Alle erwähnten chemiſchen Werändes 
rungen finden nur dann ungeftört und in richtis 
gem Grade flatt, wenn der Kaffee nicht über 
200° C. Hige aushält, wobei er nur lidhtbraun 
wird, Der Kaffee muß daher jchnell geröftet 
werden, bis er eine lichtbraune Farbe hat, etwa 
wie lihtbraune Gigarren oder der Rüden eines 
Rehes oder Eiſenroſt. Halb aus Unmwiffenheit, 
halb aus übelverftandener Delonomie wird aber 
der Kaffee au zu dunkel gebrannt, oft mehr 
ſchwarz als hellbraun. Solch dunkler Kaffee ift 
theilweife fhon zu Kohle geworden, die ineruftirte 
Holzfaſer der Zellenwände ift dem verbrannten 
Horne zu vergleichen, fieht ihm auch ähnlich, das 
Aroma ift entflogen, der Zuder ift eine bittere 
Maffe, und der Hauptfloff des Kaffees, das Kafs 
fein, iſt zerfege, alfo nicht mehr vorhanden, 
Ein Aufguß von ſolchem Kaffee gibt eine dunkle 
widerliche Brühe, welche nicht viel beffer ift als 
heißes Zuderwafler mit Rum, Nur der hell 
braun gebrannte Kaffee gibt einen wohlſchmecken⸗ 
den Aufguß. Webrigens muß das Brennen des 
Kaffees in einem verfchloffenen Gefäß (f. Kaffee: 
brenner) geſchehen, damit nicht alles Del ent: 
weiche und nicht zu viel Sauerftoff dazu trete, 
und das Umdrehen des Kaffeebrenners muß bes 
Rändig und gleihmäßig geſchehen. Nach Douffe 
muß der Martinique: Kaffee kaftanienbraun, der 
Bourbon : Kaffee lihtbraun und der Mokta nur 
hellroͤthlich gebrannt werden, wenn jede biefer 
Sorten das beftmögliche Geträn liefern foll. — 
Der gebrannte Kaffee verliert an der Luft, befon: 
ders bei warmer Witterung einem großen Theil 
feines flüchtigen Dels; um nun dieſes zu verhin⸗ 
dern, muß man ihn, jobald er nach dem Brennen 
abgekühlt ift, in Luftdichtverfchloffene blecherne 
Buͤchſen oder in gläferne Flaſchen füllen. Auch 
fann man etwas Hafermehl zu dem gebrannten 
Kaffee mifchen und bejonders die Oberfläche das 
mit bedecken; es nimmt hier bas Hafermehl einen 
Theil der mwohlriechenden Theile, die außerdem 
verloren gehen würden, in fi). 


Kaffeebrenner ıc. 


KRaffeebrenner, Kaffeeröſter, Kaffee⸗ 
trommel, iſt ein Geraͤth, meiſt aus Blech, in 
dem die grünen Kafftebohnen über hellem feuer 
geröftet werden. Gewöhnlich hat der Kaffee: 
brenner bie Geftalt der Fig. 1, dod hat man in 


Big. 1. 





neuerer und neuefter Zeit verfchieben conftruirte 
Kaffeebrenner erfunden, weiche theils Brennma: 
terialerfparniß, theils die Gewinnung eines beffer 
geröfteren Kaffees bezweden. Cine verbef: 
ferte Kaffeetrommel bat bie Einrichtung, 
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baß fie in der Mitte burch einen angenieteten, fein 
durdlöcerten Zwiſchenboden in 2 Hälften ges 
fchieden ifl. Kür jede diefer Hälften ift außen ein 
gut verfhließbares Thürchen angebracht. In bie 
eine Häffte der Trommel fchüttet man ben Kaffee 
und, wenn ſich derfelbe zu bräunen anfängt, in bie 
andere Hälfte das Kaffeefurrogat, wozu ſich bie 
Runkelrübe ihres poröfen Weſens halber am Bes 
ſten eignet, indem fie das feine Del, welches der 
Kaffee während des Brennens ausfhwigt, eins 
faugt, fi damit fättigt und dadurch ber befte 
Theit feiner Kraft erhalten wird. Gegt man 
nun das Brennen fort, fo beingen Del und 
Aroma des Kaffees durch die durchlöcherte Scheis 
dewand fortwährend in die Runkelrübe ein under: 
theilen diefer einen volllommenen Kaffeegeſchmack. 
— Ein in England neu erfunbener Kaffeeröfter 
(Big. 2) ift nicht cylinderförmig, fondern hat die 





Form einer Hohlkugel, welche eine boppelte | furrogate einen Cylinder ober ein ähnlich geforms 


Bewegung: hat, deren beide Richtungen rechtwink⸗ 
lig gegen einander ftehen, fo daß auf diefe- Weife 
die Hiße fehr gleihmäßig vertheilt und jedes Korn 
in allen Theilen gleichmäßig gebrannt wird, — 
Remwton wendet flatt-der- gewoͤhnlich gebrauchten 
Geräthe zum Brennen des Kaffees: und her Kaffees 


tes Geräth an, welches aus Thon oder emaillirtem 
Metalibiedy verfertigt und mit zahreichen Löchern 
verfehen if. Durch die vielen Heinen Deffnuns 
gen, melde über das ganze Gefäß verbreitet find, 
zieht die erhigte Luft leicht ein, und die Dämpfe 
bes röftenden Kaffees finden freien Abgang. Thoͤ⸗ 
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nerne, 8: oder Gectige Gefäße dieſer Art haben ben 
Borzug. Sie werden in einem Dfen ober in 
tiner Röhre von Ziegelfteinen oder @ifen langfam 
dreht und von Außen fo geheizt, daß die Luft 
inwendig die zum Röften erforderliche Tempera: 
tur erlangt. Es muß für Zulaffung von Luft in 
den Ofen geforgt fein und eine Röhre aus dem: 
feiben in ben Rauchfang führen. — Die Kaffee: 
bohnen kommen zuerft in einen aus Drahtgewebe 
beftebenden Eylinder, durch den eine mit mehreren 
Bürften verfehene Are gebt, um fie möglichft von 
allem anhängenden Staub zu befreien. Won 
bier aus gelangen fie in einen zweiten, ebenfalls 
von Drabtgewebe gemachten Gylinder, der mit 
einem Blechmantel umgeben und über einer Feu— 
erung drehbar aufgeftellt ift, in dem bie Kaffee: 
bohnen halb gebrannt werden. Der Mantel hat 
oberhalb einen Bogeneinfchnitt zum Entweichen 
der Dämpfe. Nach der halben Röftung wird der 
Kaffee zur Entfernung der Flugipreu abermals 
in dem zuerft erwähnten Gefäße gereinigt, worauf 
er zulegt in einer Blechtrommel, die auf den bei: 
den Endfeiten nahe um bie Are herum mehrere 
Heine Deffnungen bat, durch welche die brenz: 
lien Dämpfe leicht entweichen können, vollends 
gahr gebrannt wird. Die zulegt erwähnte Trom—⸗ 
mel fol inwendig mit Glas oder Porzellan auss 
gefüttert werben, damit ber Kaffee nicht mit dem 
deißen Eifenbleh in directe Berührung fommt. 
— Eine von $. W. Schmud in Berlin erfundene 
Maſchine mittelft Cinwirtung von Dampf 
Kaffee zu brennen, vermittelt, daß der Kaffee 
feinen ihm eigenthümlichen Duft behält, an Wohl- 
gefhmad gewinnt und fih 2 Loth auf 1 Pfund 
höher ausbrennt, als ber unmittelbar über Keuer 
gebrannte; auch braucht ber Kaffee nicht gefchüt: 
teit zu werben, und die Beforgniß, ihn zu ver: 
brennen, ift aufgehoben ; an Brennmaterial aber 
wird bei dem Betriebe diefer Worrichtung 
gegen das gewöhnliche Verfahren fogar erfpart. 
Die Borrihtung befteht aus einem Gefäß mit 
Spiritusiampe ober für größere Kaffeemengen 
aus einem Feuerraum mit Roft und Aichenkaften, 
über welchen Heizquellen ſich eine hohle blecherne 
Kugel befindet, in deren Höhlung auch ihrerfeits 
boble, auf beiden Seite offene, überall durchlö— 
cherte blecherne Kegel hineinragen. Der zu brens 
nende Kaffee wird in die Kugel gethan und über 
dem Feuer in eine langfam drehende Bewegung 
gefegt; eine Blechhaube mit Abzugsrohr bedeckt 
das Ganze. Die Drehungsare der Kugel ruht 
in jener Haube, welche überall geichloffen ift und 
nur unten durch bie Beheizung und oben mitteift 
des Rauchabzugrohrs mit der äußeren Luft in 
Berührung tritt.” Der ganze Apparat befteht 
aus ladirtem Blech und ift tragbar. 
SKaffeebrotchen, ein Badwerl. Man 
nimmt 24 Pfd. Weizen- oder Griesmehl, die in 
der Regel 3O Pfd. Zeig geben und fegt 2°/, Quart 
laues lußwaſſer, in bas man '/, Quart Bierhefe 
rührt, dazu, indem man e6 über das Mehl in das 
eine Ende des Badtrogs gießt und nad) und nach 
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Mehl und Waſſer zuſammenknetet. Wenn dies 
geſchehen ift, wirb der Teig nad dem Gewicht in 
fo viele Theile getheilt, als Brötchen werden follen 
und auf ein Stüd Leinwand gelegt, fo daß zwis 
ſchen jebes Brötchen eine Falte kommt. So wer: 
den fie auf einem Brete an einen warmen Ort 
aeftelt, wo kein Luftzug flattfindet, damit bie 
Dberfläche des Teigs nicht zu fehr abtrodnet. 
Wenn die Brötchen gegangen find, werben fie in 
den Dfen gefchoben, der fo ſtark gebeizt ift, daß 
die Brötchen in 25 Minuten gahr find. Es 
fommt viel barauf an, daß ber Dfen in richtigem 
Verhaͤltniß zu der Größe der Brötchen geheizt 
wird; denn bei zu großer Hige verbrennt das Ge: 
bäd an der Oberfläche, und bei zu geringer Hige 
bädt es nicht gehörig aus. Das auf diefe Weife 
Hereitete Brot hareinen großen Wohlgefhmad und 
behält ſehr lange eine angenehme Friſche. 

Kaffeeconferve, wird, wenn man Kaffee: 
eſſenz hat, ebenfo bereitet wie DOrangenblüten:s 
conferve (f.d.). Dat man aber keine Kaffee: 
effenz, fo begießt man geftoßenen Zuder mit 
ftartem Kaffee, bis derfelbe einen bünnflüffigen 
Zeig gibt; dann mwirb bderfelbe ins Kochen ges 
bradt, nad einigem Aufwallen vom Feuer ge: 
nommen und bamit verfahren, wie in dem Art, 
Conſerve angegeben ift. 

Saffeecr&me. Man kocht !/, Quart Rahm 
mit 2 Loth gebranntem und gemahlenem Kaffee 
5 Minuten auf, gießt ihn durd ein Tuch, unter: 
quirlt ihn mit Zuder und 5 Eidottern und macht 
ihn in Wafler gahr (fe Gahrmachen in 
Waffer). 

Sarfeedragee. Mit 3 Loth zubereitetem 
Gummitragant vermifcht man 6 Loth gebrannten 
und fein gepulverten Kaffee, feßt fo viel als nöthig 
Maren Zuder zu und bildet, wenn bie Maffe feſt 
genug ift, Kaffeebohnen in willfürlicher Größe 
daraus; nur macht man etwas tiefere Einfchnitte, 
Sind diefe Bohnen nah A—6 Zagen in dem 
Zrodenofen fehr hart geworden, fo thut man fie 
in einen Keffet und trägt 1 Pfd. zum erften Grade 
gekochten Zuder in fleinen Ladungen auf. Nach 
je 5 Ladungen muß ber Keffel gereinigt werben, 
und find 10 Ladungen erfolgt, fo werden fie vers 
größert. Jetzt bringt man die Bohnen wieder bis 
sum andern Zag in den Zrodenofen und glättet 
fie dann mit 1 Pfb. bis zum Breitlauf gekochtem 
Zucker, deffen leätes Viertel man verdünnt aufs 
trägt. Gegen das Ende ber Ladungen vermins 
dert man das feuer, bei den letzten A. Ladungen 
(läßt man es ganz ausgehen und trodnet die Bob: 
nen an der Luft, indem man fie von Zeit zu Zeit 
nur etwas rüttelt, um das Zufammenbängen zu 
verhindern. Sind die Bohnen völlig getrocknet, 
fo erwärmt man fie nochmals in dem Keffel und 
rührt fie dabei tüchtig um. Bevor man fie aufs 
bewahrt, bringt man fie nochmals in den Zrodens 
ofen. (8. auch Keifeldbragee.) 

Kaffeeeis. 1 Duart Rahm, 1 Pfd. Zuder, 
24 Eidotter werden geröftet. '/, Pfo. gebrannter, 
noch heißer Kaffee jener Maffe zugefegt, das 
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Ganze 2 Stunden ziehen laſſen, dann durchpaſſirt 
und in bie Gefrierbücfe getban. (Biche Se: 
frornes.) 

‚ a ift ein concentrirter Auszug 
bes Kaffees. Man Bann denſelben auf Reifen mit 
fi führen, um ſchnell Kaffee zu bereiten, indem 
man eine beliebige Menge davon in heißes Wafler 
thut. Um bie Kaffeeeffenz zu bereiten, verfährt 
man wie beim Kaffeekochen, nur daß man die zus 


erft erhaltene Abkochung noch mehrere Mal mit | 


frifhem Kaffeepulver kocht, bis die Flüſſigkeit 
einen fehr ftarken Kaffee darftelt. Den Kaffee: 
fag ann man noch auspreffen, und die ausge: 
preßte Slüffigkeit zu der Efjenz fügen, Mit der: 
felben werden Flafchen gang voll gefüllt und 
diefelben an einem kühlen Orte aufbewahrt, Län: 
ger hält fich die Effenz, wenn man ihr etwas 
Branntwein oder Zuder zuſetzt. 

Saffeefett, wird aus den Kaffeebohnen 
durch kalten Weingeift ausgezogen. Es ift weiß, 
geruchlos, von fadem Gefhmad, fchmilzt bei 31° 
&., ift bei 37,50 &, völlig flüffig und wird leicht 
ranzig. 

SKaffeefiltrirfieb, ein neu erfundenes Ge: 
räth zum Durchfeihen des Kaffees. Bei der ges 
braͤuchlichen Kaffeefiltrirmaſchine verftopft ſich 
nach und nach das Sieb, welches aus einem mit 
feinen Löchern ohne Grath verſehenen Blech be: 
ſteht, fehr Leicht Durch den Kaffeeſatz. Statt dies 
fes feinen, glattgelöcherten Siebes läßt man fich 
eins mit Reibeifenlöcdhern fertigen, die den Grath 
nad Innen haben, und läßt auch einige Löcher: 
reihen in die Seiten zunächſt dem Boden fchlagen. 
Man erreicht dadurch folgende Vortheile: Jedes 
Loch im Sieb ift ein durchbrochner Gonus, und 
fomit wird jedes Körnden, wenn es etwas ge: 
rührt wird, leicht nach unten gleiten und bas 
Loch frei mahen. Damit das Ausgießen gut von 
Statten gehe, darf der Aufguß nicht höher be: 
ginnen, ale bis zur halben Höhe des Siebtrichters, 
welcher weit genug fein muß, bamit das Waffer 
ben Kaffee gehörig ausziehen kann. Man gießt 
nun Waffer auf, läßt lange genug ziehen, hebt dann 
das Sieb auf und läßt es darauf mit einem Rud 
fallen. Dadurch werden bie Köcher geöffnet, und 
ber Kaffee fließt leicht durh. Man wiederholt 
diefes Verfahren nah Bedürfniß. 

Kaffeeflecken, find am Beiten durch reines 
Waſſer zu entfernen, wenn man das Auswafcen 
fogleih nad der Befledung vornehmen Kann, 
Sind aber die Bleden im Zeuge troden geworben, 
fo ift deren Bertilgung ſchon ſchwieriger. In 
folhem Fall muß der Fled zuerft mit reinem Fluß⸗ 
oder Regenwaffer aufgeweicht und dann ausges 
wafhen werben; dann wiederholt man die 
Wafhung mit dem Wafler von abgekochter Wei: 
zenkleie, und zwar fo heiß, als es die Hände nur 
ertragen können. Bei feidenen Zeugen gelingt 
aud die Vertilgung der Kaffeeflede durch Aus: 
wafchen mit burch Waffer verbünnter Ochſengalle. 

Saffeegelee. Man mahlt A Loth nicht zu 
braun gebrannten Kaffee nebft etwas Vanille, und 
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filteirt das @emahlene mit !/, Quart kochendem 
Waffer, wie man beim Kaffeekochen verfährt. 
Zuvor muß man aber ſchon Gallerte, wie bei Ci⸗ 
tronengelee angegeben ift, fertig haben. Dieſe 
wird nun nebft 6 Loth Zuder zu dem beißen 
Kaffee gerührt und dann in eine Schale filtrirt. 
Dann läßt man es an einem kühlen Ort erkalten, 
Statt des Waffers fann man auch kochende Milch 
nehmen. 

Kaffeekochen, befteht darin, daß man ben 
gebrannten und: möglichft gepulverten Kaffee mit 
kochendem Waſſer behandelt; damit womöglich 
jedes Theilchen des Kaffees mit dem fochenden 
Waſſer in Berührung gerathe, wird der ges 
brannte Kaffee entweber durch Stoßen im Mörfer 
oder burh Kaffeemühlen (f. d.) in Pulver 
verwandelt. Beim XAufguß des Kaffees muß das 
Waffer wirklich kochen. Gegen diefe Regel wird 
vielfach verftoßen, indem man heißes Wafler mit 
kochendem für gleichbedeutend nimmt. Da aber 
viele Stoffe, welche in den Kaffeebohnen enthalten 
find, nur durch kochendes Waſſer gelöft werben 
fönnen, fo darf man nur mit wirklich im Augen= 
blid des Aufgießens mwallendem Waffer das Ger 
trän® bereiten, Auf 3—A Zaffen genügt ein 
reichliches Loth gebrannte Kaffeebohnen, um bei 
richtiger Zubereitung ein treffliches Getränk: her— 
ftellen zu können, während bei falfcher Bereitung 
eine doppelte Menge Kaffeebohnen nur ein ſchlech— 
tes Getränk liefert. Zur richtigen Bereitung ges 
hört aber nicht nur, daß kochende Waſſer über den 
gemablenen Kaffee gegoffen werde — nicht aber, 
daß man ben Kaffee mit dem Waſſer kocht — 
fondern aud, daß das Waffer lange genug mit 
dem Kaffee in Berührung bleibe, um alle lößlis 
hen Stoffe auszuziehen. In den meiften Haus— 
baltungen wird in einen durchlöcdherten Zrichter 
eine Einlage von dicht gewebtem Zeuge gethan, 
melde das Kaffeepuvler aufnimmt unddurd welche 
das kochende Waffer filteirt wird, Diefes Ber: 
fahren ift aber ganz falſch, denn die Flüſſigkeit 
umfpült den Kaffee nur kurze Zeit und kann das 
ber keine geeignete Löfung bewirken, Weit richs 
tiger ift es, wenn man in einen irdenen reinen 
Zopf, in den fo viel Wafler geht, als man Zaffen: 
Kaffee bereiten will, den gemahlenen Kaffee ſchüt⸗ 
tet, über benfelben das kochende Waffer gießt, den 
Zopf mit einem gut fließenden Dedel verficht, 
und den Kaffee '/, Stunde etwa in der Wärmes 
röhre einer Kochmaſchine ziehen läßt, fo daß das 
Waſſer immer dem Kochen nahe bleibt, aber nicht 
kocht; erft dann filtrirt man bie Rlüffigkeit. Auf 
diefe Weife erhält man flets ein ausgezeichnetes 
Getränk. ine Verbefferung biefes Verfahrens 
befteht noch darin, daß man den Kaffee zu ver: 
[hiedenen Zeiten 3— 4 Mal umrührt, während 
er zieht. Damit ferner alles Legumen gelöft 
werbe, Bann man auf 4 Zaflen Kaffee halb fo 
viel als eine Linfe Soda zufegen, was ben Kaffee 
nabrhafter, fein ätherifches Del auflösticher macht 
und deſſen VBerflüchtigung verhindert, Eine andere 
Bereitungsart des Kaffee ift die holländische 
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Kaffeeberettungsmethobe (f. b.); au 
wird ber Kaffee in befondern Kaffeemafdi: 
nen (f. d.) gekocht. — Häufig wird der Kaffee 
mit Surrogaten verfeßt; doch find diefelben alle 
zu verwerfen (ſ. darüber Kaffeefurrogate). 

Raffeeliquer. '/, Pfd. grüne Kaffeebohnen 
und 1 koth Gacaobohnen werben gebrannt, ges 
hoßen und noch beiß in 1 Quart Spiritus gethan. 
Man täßt das Gemifh 6 Tage ziehen, löft in 
4 Quart Baffer 1'/, Pfd. Zuder auf, ſebt es dem 
Spiritus au und filtrirt denfelben. (Val. auch 
Eau de Caffe.) 

Kaffeemafchinen, find Geräthe von Blech, 
Reufilber ıc., in denen ber Kaffee mittelft einer 
Spiritusflamme gekocht wird. Sie find fehr 
bequem auf Reifen und für einzelne Leute oder 
auch im Sommer, wo man bes Kaffeekochent 
balber Bein befonderes feuer im Ofen oder auf dem 
Derde madıen will. Es gibt viele verfchiedene 
Gonftructionen von Kaffeemafchinen; am Empfeh⸗ 
lenswertheften find die nachftehend genannten: 
1. Sobn’s in Würzburg, Dampfertracz 
tions = Kaffeemafhine (Fig. 1) von Mef: 
fing und Reufilber, einfach, folid und ſehr leicht 
zu handhaben. Man kann mit dieſer Mafchine, 
die auch allen Anſprüchen an Reinlichkeit genügt, 
jede beliebige Menge Kaffee in jeder beliebigen 
Stärke und vom feinften Aroma bereiten. Man 
töut den etwas grob gemablenen Kaffee in den 
unten Raum B. Das Waffer gießt man in das 
Eirdegefäß A durch die Deffnung D, welche man 
mit dem dazu gehörigen Stöpfel gut verſchließt. 
Das Glas C wird gut aufgefchraubt. Die Spi— 
rituslampe E füllt man bis zum Rande und züns 
det fie an; fobald ſich das Siedegefäß entleert hat, 
wird die Spirituslampe mit dem Dedel ausge— 
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löfht. Der Kaffee fteigt wieder in das Sieber 
gefäß A. Man lüftet den Stöpfel des Siebe: 
gefäßes und entleert den fertigen Kaffee durch den 
Hahn F in die Zaffen. Will man ben Kaffee 
ftärter bereiten, fo zündet man bie Spiritus: 
lampe wiederholt an. 2. Reiße’s in Wien 
Kaffeemafhbine (Fig. 2) beruht auf dem 
Saugbeberprineip und befteht aus 2 Haupt: 
gefäßen, von denen das eine von Blech oder Por: 
zellan verfertigte zum Kochen des Waſſers, das 
andere gläferne zum Filtriren bes Kaffees dient. 
Durch eine auf das Geſetz der Erpanfionss und 
Drudkraft des Dampfes gegründete Vorrichtung 
fteigt das fochende Waffer durch das Rohr eines 
Saugbebers, welches beide Gefäße verbindet, in 
das Glas, fiedet bier den Kaffee und bewirkt 
dur die Veränderung bes Gleichgewichts zwi— 
fhen den beiden Gefäßen, daß fi das erſte Ges 
fäß hebt und dadurch den Dedel auf bie Spiritus 
lampe fallen läßt. Diefer Umſtand in Verbindung 
damit, daß die Wärme vermindert wird, vermittelt, 
daß das früher in das Glas geſchobene Waffer nun 
als Kaffee zurüdkehrt. 3. Deffner’s in Eß— 
lingen Kaffeemaſchine, eine Berbefferung 
der alten franzöfifchen Kaffeemafchinen, bei denen 
der Glasapparat auf dem Kochapparat, mit dem 
er durch den Saugheber verbunden war, ruht, 
während er bier, wie bei ber Reiße’fchen Mafchine, 
von ihm getrennt ift. 

Kaffeemühle, ift ein Geräth, welches zum 
Pulvern der gebrannten Kaffeebobnen dient. In 
der Regel bat e8 die Geftalt der Big.1. In Eng: 
land hat man neuerdings für Kaufleute zc. eine 
Maſchine erfunden, welche durch Dampflraft in 
Bewegung gefegt wird (Fig. 2) und bei ber ein 
Paternoſterwerk den gebrannten Kaffee aus ber 
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Kaffeepaſtillen. 
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untern Etage mittelſt einen weiten Trichters in | mahlene Kaffee fällt aus der Mühle in das 
bie Mühle ſchafft. Das Pate, noſterwerk beftehbt Seite ftehende Gefäß. 


Kaffeepaftillen. Man läßt 6 Loth |guten 
gemahlenen Kaffee in Quart Waffer einige 
Mal aufwallen, feiht ihn durch Reinewand, in die 
man ein Stüdchen Haufenblafe thut, um das 
Zrübe nieberzufchlagen, und rührt mit biefer 
Flüſſigkeit, fobald fie erkaltet ift, 3 Pfd. gepuls 
verten Zuder an, Die weitere Behandlung ift 
wie bei Paftillen angegeben. 

Kaffeeräucherungen, find ein gutes Mit 
tel, um in bewohnten Raumen üble Gerüche aller 
Art und faule Dünfte fo einzubüllen, daß fie den 
Geruch nicht mehr unangenehm beläftigen. Die 
Raͤucherung felbft bewirkt man, indem man Kaffee 
auf gewöhnliche Art brennt und mit ber geöffnes 
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aus einzelnen Faͤchern, die auf einem breiten 
kederriemen in gehörigen Entfernungen von ein= 
ander angebracht find, und fidh im untern Raume 
aus einem großen Gefäße felbft mit Kaffee füllen, 
diefen dann fchräg in die Höbe führen und beim 
Gleiten über eine Rolle fib umftürzen, fo daß ihr 
Inhalt in den Trichter fällt, während fie an den 
Riemen in einem paffenden Leitrohre wieder hinab: 
gleiten, um fib von Neuem zu füllen. Der ges 
zur 
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ten Trommel, aus ber fidy diel heißen Dämpfe des 
gebrannten Kaffees entmwideln, die bewohnten 
Räume durchgeht, ober daß man fcharf getrodnes 
ten und zu Pulver geftoßenen grünen Kaffee in 
eine Metallfchale bringt, ein Licht darunter fegt 
und es bis zur braunen Färbung röftet. 
Kaffeeſatz, ift der Rüdftand der geröfteten 
und gemahlenen Kaffeebohnen beim Kaffeekochen. 
Gewoͤhnlich wird er weggeworfen; man kann ihn 
aber ald Dünger anwenden; namentlid äußert er 
eine große büngende Kraft aufden Epheu (f.b.), 
Ferner ift er, äufßerlih angewendet, ein Haus⸗ 
mittel gegen entzündete Augen aus catarrhalifchen 
Urfachen , indem man ihn warm zwifchen Leines 
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Kaffeefurrogate. 


wond auf das fehmerzhafte Auge legt. Endlich 
kann man ibn getrodnet in die Nachttöpfe thun, 
um deren übeln Geruch zu befeitigen. 

Kaffeefurrogate, find Erfagmittel bes 
ehten Kaffees. Es gehören dazu Cichorie, 
Gerfte, Roggen, Maid, Runkfelrübe, 
Möhre, Rupine, Weinkerne, Eicdeln, 
Kaftanien, Kartoffeln, Roggenbrot, 
Aepfel, Kaffeewide, Platterbfe, Bo: 
gelkirſche, Dagebutte, Erdmandel, 
Buchmüſſe, Haſelnüſſe, Cichorien— 
kaffee franzöſiſcher, Cölner Kaffee: 
furrogat (f. d.). Bon allen Kaffeeſurrogaten 
erfegt keins den Kaffee vollftändig, ba keins 
Saffein enthält und keins durch das Röſten die 
brenzlich aromatische Kaffeefäure entwidelt, in wel⸗ 
hen beiben Stoffen ber Hauptfig der@igenthümlidys 
keiten des echten Kaffee begründet zu fein fcheint; 
vielen fehlt auch das Kett des Kaffees, fo daß bei 
ben meiften blos die Entmwidelung brenzlicden 
Deis und brenzlichen Bitterftoffs die Achnlichkeit 
mit bedingen. Auch find alle Kaffeefurrogate der 
Geſundheit nachtheilig. 

Kaffeeſyrup, iſt ein ſtark mit Zucker ver: 
fester, concentrirter, waͤſſeriger Kaffeeauszug, 
der eben fo wie bie Kaffeeeſſenz (ſ. d.) ange⸗ 
wendet wird und in gut verfchloffenen @efüßen 

aufbewahrt wird. Man bereitet ihn, indem man 
2 Theile geröfteten levantiniſchen Kaffee in einem 

verihloffenen Gefäß 6 Stunden lang mit 9 Theis 
ten fattem Waſſer übergoffen ftehen läßt, bierauf 
das ein wenig geöffnete Gefäß in das Wafferbad 
ſtelt, das Gefäß, wenn die Maffe kocht, zurück— 
sieht, fich fegen läßt, die Klüffigkeit abgießt, ben 
Rüdftand mit 3 Theilen friſchem Waffer übergießt, 
baffelbe nach einigen Stunden abaießt, beide Flüſ⸗ 
figteiten vermifcht, fie über 18 Theile Raffinade: 
zuder gießt, biefen im Wafferbade ergehen läßt 
und dann filtrirt. 

KRaffeetinctur. Man bigerirt 4 Loth ges 
brannten und gemahlenen Kaffee mit 1'/, Pfb. 
Branntmwein in ber Hige und feiht dann durch. 
Man rühmt diefe Zinctur gegen Wechfelfieber, 
bei Borläufern bes Anfalld 2 Löffel, in den fieber: 
freien Zwifchenräumen alle 2—3 Stunden 1 E$: 
Löffel voll gegeben. 

Kaffeewicke, fchtwedifcher Kaffee, ein 
Kaffeefurrogat, ift fehr ergiebig und leicht anzus 
bauen. Anfangs April bereitet man ein Beet zu, 
das aber ſchon im vorigen Herbft gut gebüngt 
mworben fein muß, ebnet es mit dem Rechen und 
legt des Tags vorher eingequellte Samen in 
Reihen, welche 2 Fuß von einander entfernt find, 
fo aus, baß jedes Samenkorn 1 Fuß von dem an: 
dern entfernt zu liegen fommt,. Dean kann jeden 
Samen mit einem Pflangholge 1 Zoll tief in bie 
Erbe bringen und dann mit Harer Erde bededen. 
Zritt nach ber Ausfaat trodne Witterung ein, fo 
muß man das Beet einige Mal begießen. Später 
wird gejätet und einige Mal behadt. Sobald 
Ende Auguft die Schoten gen werden, zieht man 
bie ganzen Pflanzen aus, bindet mehrere berfelben 


Kahmbilbung. 


mit den Wurgeln in Bündel und läßt fie troden 
werben. Das Ausmachen der Samen aus ben 
Scoten verurfact einige Schwierigkeit; um e6 zu 
erleichtern, übergießt man die Schoten mit heißem 
Waſſer und läßt fie 1 Stunde ftehen. Die Samen 
werden wie der Kaffee gebrannt oder man verfegt 
fie mit '/, echtem Kaffee, thut zuerft den Kaffee in 
die Trommel und läßt ihn fo Tange röften, bis ſich 
der Kaffeegeruch bemerkbar macht; dann ſchüttet 
man ®,, Kaffeewidte zu und ſetzt das Brennen fo 
fange fort, bis Kaffee und Kaffeewide die gehörige 
braune Karbe des gebrannten Kaffees haben. 

Kahmbildung, ift eine Krankheit des 
Weins, welche entfteht, wenn bie gehörige und 
regelmäßige Auffüllung des Weins längere Zeit 
verfäumt wird, wenn ein Faß lange im Anbrud 
liegt, oder wenn durch Spund, Fugen ıc. Luft in 
das Faß dringen kann. Es bildet ſich dann eine 
weißliche Haut, welche man Kahm nennt und bie 
bei längerer Dauer dem Weine fehr gefährlich 
wird, indem fie ben fauern Stich und das Lang > 
oder Zähewerden zur Kolge hat. Bei den noch 
viel Schleim enthaltenden und ſchwachen Weinen 
entfteht diefe Krankheit am Schnellften und kommt 
bei denfelben au am Häufigften vor. Wenn bie 
Haut noch nicht zu weit gebiehen ift, und das Faß, 
in dem fich ber Wein befindet, feft verfchloffen 
werden kann, fo genügt das behutfame Auffüllen, 
wobei der Kahm durch bas Ueberfleigen des 
Weins befeitigt werden muß. Man bedient fi 
babei eines Zrichters mit langem Rohr und bläft, 
wenn der Kahm mit dem Wein über bie Spunbs 
Öffnung tritt, denfelben ab, wobei ein behutfames 
Klopfen um den Spund mit dem Bandmefler bie 
Abfonderung der Hautſtückchen befördert. Iſt jes 
doch die Kahmbildung fchon weiter vorgefhritten, 
fo muß der Wein auf ein zweites, ſtark geſchwe⸗ 
feltes Faß abgelaffen und nöthigenfalls gefhönt 
werden. Bei rothem Weine ift es beffer, die 
Fäfler ftatt zu fhmefeln, mit Muskatnuß einzus 
brennen. Auf 2 Eimer nimmt man eine mittels 
große Nuß. Die matten und fchleimigen Weine 
ſucht man beim Ablaffen auf Fäſſer, auf denen 
befferer Wein gelegen bat, und durch Ausſpülung 
der Fäffer mit etwas Weingeift, ſowie durch Aufs 
füllung mit gefrorenem Wein zu frifhen und zu 
kräftigen. 

Kaiſerbiscuit. 14 Eier werden in einen 
Keſſel gethan und etwas aufgeſchlagen, dann mit 
12 Loth Zucker auf einem gelinden Kohlenfeuer 
bei öfterem Herumdrehen bes Keſſels gut ſchaumig 
gefchlagen und hierauf langfam kalt gearbeitet, 
Wenn die Maffe ganz kalt ift, wird mit dem 
Beſen allmälig 4 Loth Mehl darunter gerührt 
und bie Maffe wie Biskoten bdreffirt und befiebt; 
doch muß der Zuder oben ganz eingedrungen fein, 
ehe fie in den Ofen fommen, mo fie langfam ges 
baden werden. 

Kaifergrün, ift eine grüne, aus Kupfer 
bereitete Anftrichfarbe, welche aud unter dem 
Namen Wiener: ober Reugrän im Handel 
vorkommt, 
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Kaiſerkrone, eine Zierpflanze. Sie ver⸗ 
langt einen lockern, fetten, etwas ſandigen, nicht 
zu naſſen Gartenboden und ſonnige Lage. Die 
Bermehrung geſchieht durch die Zwiebelbrut. 
Die Zwiebeln werben alle 3—4 Jahre im Juli 
aus ber Erde genommen, von ber Brut befreit, 
an einem luftigen, fchattigen Orte aufbewahrt und 
im September einzeln 6 Boll tief und 8 Zoll von 
einanber entfernt in ben gebüngten und umge: 
grabenen Boden gelegt. Zum Zreiben legt man 
bie Zwiebeln im Auguft oder September in ge: 
räumige Zöpfe mit fetter, mit Sand und Horn: 
Spänen gemifchter Erde 2 Zoll tief ein, fenkt die 
Zöpfe in das Gartenland, bringt fie Anfangs 
Februar in ein fonniges, mäßig warmes Zimmer 
und gießt fie fleißig. 

Raiferlevfoje, ift eine Abart ber Levkoje. 
Sie blüht mehrere Mal und macht ſehr fchöne 
Blumenbüfhel. (8. Levkoje.) 

Kaifermüsge, ift ein fhön geformter, wenig 
rantender, deshalb wenig Raum einnehmender, 
fehr aut ſchmeckender Kürbis. 

Kaiferfalat, ift eine Salatforte mit 
fhmupiggrünen, aud braunen und bunkelgrünen 
Blättern und großen Köpfen. 

Kaifertranf, eine Art Liquer. 6 Roth 
frifhe Dagebutten, 2 Loth Korbeeren, 2 Loth 
3immet, 2 Loth Dilliamen, 1 Loch römiſche Cha— 
millen, 2 Loth Thymian, 1'/, Roth Gubeben, 
2 Loth Melilotentraut, 1 Loth Muskatblüten, 
1 Loth Salbei, 2 Roth Wachholderbeeren werben 
mit 10 Quart Spiritus von 60° Zrall. und 
8 Quart Waffer beftillirt und 9 Quart davon ab: 
gezogen, Das Deftillat verfüßt man mit 8 Pfb. 
3uder, den .man in 6 Quart Waffer aufgelöft 
bat, und fügt 1 Quart Zimmetwaffer zu. 

Kafadu, ift eine Art ber Papageien 
(1. d.). Er hat einen Federbuſch, kurzen, abge: 
ftusten Schwanz, ift meift weiß von Karbe und 
bat fo bewegliche Federn an den Geiten des 
Kopfes, daß der Vogel diefelben vorwärts richten 
und den Schnabel zum größten Theil darin vers 
fteden fann. Er ift gelehrig, lernt aber ſchwer 
fprehen. Den Ramen hat er von feiner Stimme. 
Er wird in einem großen Meffingbauer mit einer 
Sitzſtange gehalten und kann bei günftiger Wit: 
terung in's Freie geftellt werden. Die Nahrung 
hat er mit den andern Papageien gemein. 

alanderlerche, ift ein kurzer, bider, 

8 301 3 Linien langer, 16 Zoll breiter Vogel. 
Bei dem alten Vogel ift der Schnabel hornfarben, 
Augenftern und Züße braun, der Oberkörper 
lerhenfarben, im Herbſt ſtark in’s Roftfarbige 
iehend, mit einem roftgelben Streifen über dem 
uge und einem weißen Fleck vor und unter dem: 

felben ; die ſchwaͤrzlichen Schwungfebern find meift 
gefäumt, die meiften der zweiten Ordnung mit 
weißer Spige. Der etwas ausgeſchnittene 
Schwanz ift ſchwaͤrzlich, an ber erften Steuer: 
feder faft gang weiß, bis zur vierten mit weißer 
Spige, ber weißliche Unterkiefer neben ber 
Kehle und an den Wimpern braungrau, an ben 
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Zragfebern grau, über unb unter ben ſchwarzen 
Kopffeitenfleden mit braunen Streifen. In ber 
Jugend zicht der Oberkörper ftark in's Roftgelbe, 
bat blaßroftgelbe Federränder, der Hinterhals ift 
bel, ber Unterförper bat runblihe Flecken am 
Kopf und einen blaßfhwargen Querfled an ben 
Seiten derfelben. Das Weibchen ift Bleiner als 
das Männchen, Die Kalanderlerche bewohnt den 
Süden Europas und kommt in Allen den anbern 
Lerchenarten gleich. Sie madt viele Gefänge an: 
derer Vögel täufchend nad. 

Kalb, heißt das junge Rind von feiner Ge— 
burt bis zum erften Lebensjahre, Die Kälber 
werben entweder zum Verkauf oder zum Abfegen 
und zur Aufzucht beflimmt. Die Kühe, von 
denen Kälber abgefegt werben follen, müffen außer 
den Kennzeihen guten Melkviehs noch folgende 
GEigenfchaften haben: 1. Sie müffen durchaus 
gefund fein, weil von kränklichen Stüden entweder 
nur Schwädlinge fallen oder weil die Kälber bie 
Anlage zur Kränklibkeit erben. 2. Sie follen 
der Nusung überhaupt, insbefondbere aber ber 
Milhnugung in einem hoben Grade entfprecen, 
damit aud bie Abkömmlinge diefe Eigenfhaft 
haben. 3. In Beziehung auf den Körperbau 
follen fie folche Kormen haben, welche bie Nugung 
zu begründen und auf die Nachzucht überzugehen 
pflegen. 4. Bon Erftlingen und alten Kühen 
foll man nur dann die Kälber abfegen, wenn dies 
felben volllommen ausgetragen, gehörig ent—⸗ 
widelt und Iebenskräftig zur Welt kommen, 
5. Die in den Monaten März, April und Mai 
gefallenen Kälber find die beften zur Aufzucht, 
und unter biefen verdienen wieder bie im März 
geborenen ben Borzug. Die Aufzucht der Kälber 
gefchieht auf 2 verfchiedenen Wegen: Entweder 
läßt man fie —6 Wochen an ber Mutter faugen 
oder man tränkt fie. Bei bem Saugenlaflen an 
der Mutter kann man wieder auf 2fahe Weife 
verfahren: Gntweber läßt man das Kalb wäh: 
renb ber ganzen Saugzeit bei der Mutter ober 
man führt es biefer zum jedesmaligen Säugen, im 
Anfang taͤglich 4—5, fpäter und bis zum Abfegen 
nur 3 Mal, zu. Letzteres Verfahren ift zwar 
etwas umftändlichrr, verbient aber gleihmwohl 
den Vorzug vor dem erftern, weil bei diefem das 
Kalb fortwährend am Euter der Mutter fpielt, 
wodurch biefe zu fehr gereizt wird, weil ed ents 
weder 8 viel oder zu wenig ſaugt und im erſtern 
Fall leicht durchfällig wird, im zweiten Fall aber 
Milchſtockungen und Euterkrankpeiten entflehen, 
wenn das Euter nicht nachgemolten wird, unb 
weil endlib das Kalb in Gefahr kommen Bann, 
von der Mutter erbrüdt zu werben, Uebrigens 
dürfen die Kälber, wenn fie bei der Mutter 
bleiben, nicht angebunden werben, fonbern fie 
müffen fi frei und ungehindert im Stalle herum⸗ 
treiben können. Bei der Wegnahme oder Ents 
fernung, insbefondere derjenigen Milchkaͤlber von 
ihrer Mutter, welche zum Schlachten beftimmet 
find, geht man noch vielfach auf eine fo fchädliche 
als unmenſchliche Art zu Werke, Gewöhnlich 
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ſtoßen, fo 
pf dem Hund zum 
fe mit Gemalt dar, 
und Angft vor dem 
agen und es ſchneller laufen zu 
machen, Auf die gleich rohe Weiſe wird fofort 
das Kalb auf der ganzen Wegeftrede bis zur 
Schlachtbank gehetzt. Der groͤßte Nachtheil einer 
ſolchen unvorſichtigen Wegnahme des Kalbes von 
feiner Mutter ſteht auf Seite der legtern. Denn 
durch den unmittelbaren Anblick diefer Wegnahme 
ihres Jungen wird biefeibe fo in Sorge und 
Buth verfegt, daß ihre Geſundheit, ja fogar ihr 
teben dadurch oft in große Gefahr kommt. Auf 
jeden Fall wird diefelbe oft wochenlang von ber 
größten Unruhe gequält, fchreit Tag und Nacht 
aach ihrem Kalbe, verfhmäht Kutter und Zrant 
und flört dadurch die Abfonderung und Ergiebig: 
keit ihrer Milch, welche aus diefer Beranlaffung 
dei Kühen aud ſchon gänzlich zurüdgeblieben if. 
Ein befferes Verfahren ift folgendes: Man fon: 
bert bas Kalb von der Mutter ab, läßt es aber 
in demſelben Stall ſtehen, fo daß diefe es ſehen 
kann und bringt es im, Anfang 6 Mat in 24 Stun: 
den zu derſelben, nad Verlauf 1 Woche nur 
4 Mal und fpäter nur 3 Mat. Dierbei forgt man 
‚ dab das Kalb allemal möglichft rein aus: 
faugt, und nad dem Saugen meltt man die über: 
fläffige Milch ab; überhaupt: ift hierbei große 
Aufmertfamteit nothwendig, weil das Saugen in 
der Rache nicht ausgefegt werden barf, was das 
Sefinde nicht felten außer Acht läßt. Hierdurch 
gewöhnt die Mutter fich gleich nach der Geburt 
auf eine leichte Weife an die Abweſenheit des 
Kaldes und bat überhaupt mehr Ruhe. Will 
sun ber Käufer folches abholen, fo treibe man 
die Kuh nach dem Brunnen, führe jenes in ihrer 
Aweſenheit und ohne daß fie es fieht, aus dem 
Stall in ein anderes Gelaß und lafje es dort 
kchen, bis die Mutter wieder in den Stall zurüd. 
geehrt iſt, wo man ihr fogleih Fuiter vorlegen 
fol, um fie damit zu befchäftigen. Sofort führe 
man bas Kalb ohne Geräufh, namentlich ohne 
Qundegebell, vom Haufe weg. In Folge diefes 
tinfachen Verfahrens wirb eine Kuh viel weniger 
Inrufe und Jammer über die Wegnahme ihres 
Kalbes an den Zag legen, was ſchon aus dem 
Grunde ganz natürlich erfcheint, weil bei Men: 
den und Thieren der unmittelbare Anblid 
immer viel ftärfere und tiefere Aufregung verur: 
ht, als bie bloße Erinnerung. — Den Vorzug 
ur dem Saugen an der Mutter verdient jeboch 
Tinten der Kälber. Daffelbe erfordert zwar 
tes mehr Mühe als das Saugenlaffen, Hat 
er; biefem gegemüber, folgende überwiegende 
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1. Man but es in ber’ Hand‘, den 
htung ganz nach Brdürfnig und‘ 3u: 
träglichkeit zufommen zu laffen. 2. @8 wird“ 
mancher Milcyverluft verhütet, indem es ſich beim’ 
Saugen nicht verhuͤten fäßt, daß die Kälber zu⸗ 
weiten mehr Milch zu fidy nehmen, als ihnen‘ 
fl. 3. Es wird bie Milchergiebigkeit 
der Kühe weniger beeinträchtigt, wie dies beim’ 
Saugen fo leicht geſchieht, wenn die Kuh nad 
demfelben nicht rein ausgemolfen wird, A, Bleibt’ 
das Kalb in feinem Stalle ruhig liegen’ und wird 
durch das Hinz und Hrrführen zu der Kub’ und 
don berfelben nicht erhigt und nicht befhädigt. 
5. Läßt fi das Kalb weit leichter von der Mit 
entwöhnen, geht beffer an das Butter, ſehnt ſich 
nicht nach der Mutter und verliert nit fo viel 
Bleifch beim Abfegen. 6. Wird bei der Entfer: 
nung des Kalbes von ber Kuh bald nach ber Ge⸗ 
burt das Schnen und Bloken der Mutter nad 
ihrem Jungen bei erfolgter Abſetzung ganz ver: 
mieden, und die Kuh wird dadurch beffer erhalten 
und fällt nicht fo ſehr von Fleiſch und Milk, 
Das Tränken der Kälber ift übrigens ſehr eins 
fach. Dan läßt fie die kuhwarme Muttermilch 
aus einem Kübel auffaugen, indem man ihnen’ 
dazu im erften Anfange einen oder einige Finger 
in's Maul ſteckt und fie fo zum Aufiaugen der 
Milch anlodt, Bald ift aber au biefes Hilfs: 
mittel nicht mehr nörhig, denn das Kalb gewöhnt 
fi fehr bald daran, die Milch aus dem Kübel 
ſelbſt zu faufen. In den erften Wochen barf nur 
die Milch von der Mutter zum Trinken vermens 
det werden; fpäter kann man dic Mil von an: 
dern, am Beften frifchmeltenden Kühen nehmen; 
fets muß aber die Milch lauwarm fein. Wie oft 
getränkt wird, ift ganz gleich, wenn es nur ſtets 
in der einmol angenommenen Zeit und Menge ges 
ſchieht. Am Beften tränkt man nur fo oft, alg 
gemotten wird und läßt das Traͤnken von Perfos 
nen beforgen, welche an Reimichkeit und Pünft: 
lichkeit gewöhnt find und das Vich lieb haben, 
Statt mit reiner Milch kann man die Kälber 
mohlfeiler und dabei doch auch ganz zweckmäßig 
auf eine der folgenden Methoden aufziehen: 
1. Man nimmt ungefähr fo viel Waffer als dag 
Kalb zu trinken ‚vermag, kocht daſſelbe, wirft 
dann I—2 Hände roll Gerftenz oder Hafermehl 
in daſſelbe und läßt es noh 1 Minute kochen. 
Hierauf wird die Muffe bis sur Wärme frifchs 
gemoltener Mil abgekühlt, dann 1—2 Quart 
2 Stunden alte abgerahmte Milch zugelegt, Alles 
gut untereinander gerührt und dem Kalb zum 
Saufen gegeben. 2. In England ernährt man in 
neuefter Zeit die Kälber folgendermaßen: Man 
läßt 1 Quart Leinſamenmehl in 35— 40 Quart 
Waffer fieden; dann fügt man 2 Quart Weizen s, 
Bohnen» oder Erbſenmehl binzu und läßt bie 
Kälber diefe dünne Suppe in der gelinden Tem: 
peratur der friſch gemoikenen Mit faufen. um 
fie an dieſes Getraͤnk zu gewöhnen, mifht man 
Anfangs abgerapmte Milch zu. 3 Roch wohl: 
feiter und eben fo gut ift die Ernährung der Kätz-- 




































Kalb. 


ber mit Heuthee (f. d.). 
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Das Kalb erhaͤlt größer fein, je früher das Entwoͤhnen geſchieht. 


Kalbe. 


täglich in 3 Mahlzeiten 3 Quart friſchgemolkene Als Erfagmittel für die Muttermilch find dienlich 
Milch. Nach 14 Tagen wird diefer Milch '/, Quart | füße und didgewordene abgerahmte Mil, ges 
Heuthee zugelegt, und biefer Zufag 14 Tage * ſchrotenes Getreide, zartes Wieſenheu; allmälig 


ſo geſteigert, daß in einem Alter des Kalbes von 
4 Wochen die jedesmalige Portion Thee mit 
Milch mindeſtens 2 Quart, alſo täglich wenig—⸗ 
ſtens 6 Quart beträgt. Hat das Kalb ein Alter 
von —5 Wochen erreicht, fo erhält es nur noch 
abgerahmte Mildb unter den Three; die Menge 
dieſes Tranks wird aber allmälig fo gefteigert, 
daß das Kalb davon bei 7— 8 wöchentlichem Alter 
in 3 täglichen Mahlzeiten d Quart und noch mehr 
erhält. Die Kälber lernen bei diefer Art Saufen, 
bem nad und nad immer mehr Heuthee und we: 
niger Milch zugefigt wird, vorzugsweiſe raſch 
Heu freffen. 4. Man miſcht Heuthee, flüffigen 
Brei von Möhren, ein wenig gekochtes Mehl und 
ein wenig abgeraymte Milch. Die Möhren wer: 
den in dem doppelten Gewicht Waffer gekocht 
und dann geftoßen. Die Maffe wird dem Kalbe 
lauwarm gegeben. Während das Tränken der 
Kälber im Allgemeinen den Vorzug vor dem 
Saugenlaffen verdient, ift diefes anzuwenden bei 
Grftlingstühen, weil bei diefen dur das Saugen 
bed Kalbes die Milchergiebigkeit erhöht wird, 
Surgfältige Pflege, reichlide und naturgemäße 
Ernährung find die erſten Bedingungen zu einer 
gedeihlichen Aufzucht der Kälber. Was man 
bieran fehlen läßt, ift Ipäter nie wieder auszus 
gleihen. Regelmäßig wie die ganze Pflege muß 
auch jeder Uebergany von einer Fütterungsart zur 
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andern fein; ganz befonders darfdie Entwöhnung 


von der Muttermiib nur allmälig geiceben, 
weil fonft das Junge auf lange Zeit, ja oft für 
immer in feiner Entwidelung zurüdblibt. 
oben angegebenen Ernährungsmweifen der Kälber 
werden fortgefigt, bis zu einem Alter derfelben 
von 7 Wochen; dann wird neben dem Zrunf ein 
wenig Haferſchrot und Mehl gegeben, welche beide 
Zuttermittel man bis zu einem Alter des Kalbes 
von 13 Wochen immer mehr fleigert, während 
man von dem Tranke abbricht und nad ber 
13. Woche gar keine Mich mehr gibt. Das 
Deu muß aus gutem, zartem Wiefenbeu beſtehen. 
Die Kalber, welche an der Mutter faugen, wer: 
den in ber Regel in einem Alter von 4—6 Wochen 
abgefegt. Hierzu ift es nöthig, daß man fir 
fo weit als möglich von der Mutter entfernt, 
damit Kalb und Kuh durch ihr gegenfeitiges 
Schreien nicht beunruhigt werden und fid einan: 
der baldmöglichft vergeffen. Damit das Kalb von 


Die, 





wird immer mehr an Milch oder Mildhfurrogaten 
abgebroden und, wie fon erwähnt, in einem 
Alter des Kalbes von 13 Wochen nur Heu ges 
geben. Zf das Kalb ’/, Jahr alt, fo kann man 
ihm neben Heu auch Grünfutter, Wurzeln und 
Knollen füttern, und wenn fie ?/, Jahr alt find, 
können fie auf die Weide gefchidt werden, bie 
aber nicht weit entfernt fein darf und mit guten 
Pflanzen reichlich beftanden fein muß. Werden 
die Kälber nicht geweidet, fo ift tägliche Bewer 
gung im freien den jungen Thieren zur Entwicke—⸗ 
lung fehr nothwendig. @rünfutter im GStalle 
darf den Kälbern nur allmälig und mäßig und 
am Beften gefhhnitten mit Heuhädfel gem’fcht ge⸗ 
füttert werden, bis fie es, ohne Rariren zu be— 
kommen, vertragen können. Am Vortheilhaftes 
ften ift es aber ſtets, die Kälber bis nad zurück— 
gelegtem erften Lebensjahre nur mit gutem Wieſen⸗ 
heu zu füttern. Das Getränk befteht, wenn die 
Kälber '/, Jahr alt find, aus reinem Waffer. 
Der Stail, in dem die Kälber gehalten werden, 
muß im Winter warm und im Sommer fühl und, 
der Fliegen halber, dunkel gehalten werben 
fönnen. In dem Stalle muß überall die größte 
Reinlichkeit herrſchen. Die Wände follen nicht 
mit Kalk, fondern mit Bretern bekleidet fein, 
weit fi an der Kalkwand Salpeter bildet, und 
das Belcden derfelben von Seiten ber jungen 
Zhiere Durdfall veranlaffen kann. Bor dem 
vollendeten erften Lebensjahre follte fein Kalb ans 
gebunden werden. Man ftellt die Kälber klaffens 
weife, nach ihrem Alter geordnet, in Beine befons 
dere Abrheilungen des Stalles. Gin tägliches 
Ausmiften und Einftreuen des Stalles mit trod: 
nen, weichen Streumitteln und Öfteres Putzen ber 
jungen Thiere zur Reinerhaltung der Haut darf 
man nicht unterlaffen. Stierkälber, welche nicht 
zur Zucht beftimmt find, werben am Iwedmäßig: 
* in einem Alter von 4—5 Wochen caftrirt 
(f. Saftriren). — Ueber die Verwendung des 
Kalbes als Nahrungsmittel für den Menfchen f. 
die nachftehenden Artikel, 

Kalbe, nennt man das weiblihe, 1 Jahr 
alte Rind, 

Stalbefieber, eine Krankheit der Kühe, 
zeigt fich gewöhnlich 2—A Tage nah dem Kal— 
ben, kommt in manden Jahren häufiger vor als 
in den andern und befällt vorzugsweiſe die gut 


Fleiſch und Kräften, die Mutter an Milch nicht | genäbrten, vollſaftigen und mildhreihen Kübe 


abnıhme, muß man beide gut füttern. 


Rathfam | von geringerem Schlag. Die kranke Kuh frißt 


ift es, wenn man die Kälber von nicht zu vers | nicht mehr, zittert und trippelt mit den Dinters 
fhiedenem Alter aufſtellt, weil dadurch eine: füßen, legt ſich nieder und Bann fich dann nicht 


gleihartige Fütterung bewirkt, 


die Aufzucht fehr | wieder erheben. 


Im bödften Stadium ber 


erleichtert und der Nachlaͤſſi igkeit weniger Raum | Krankheit liegt das Thier ausgeftredt auf bir 


gegeben wird. 


eintretenden Futtermittel müflen in ihren Eigen: | legt; 


fhaften nicht zu fehr von der Muttermilch abs 
weichen, und bie Sorgfalt darin muß um fo 


| 


Die allmälig für die Muttermilh Seite, den Kopf auf die entgegengefegte Seite ges 


die Ertremitäten werden alt, das Thier 
ſtoͤhnt, brüllt, Enirfht mit den Zähnen, hat 
matten Blid, verdreht die Augen, ſchlägt mit 


Kalbfleiſch. 


den Hinterfüßen, die Milch verſiegt gänzlich, ber 
Bauch ift zumeilen aufgetrieben, der Wurf heiß 
und angefchwollen und dıe Nachgeburt geht in der 
Regel nicht ab. Die Urſachen beftchen in Erkältung, 
zu ſtarker Fütterung in der legten Zeit der Zrächtig: 
feitundın der erften Zeit nach der Geburt. Um die 
Krankheit zu verhuten, muß man den Stall rein 
halten, ein weiches, trodnes Lager maden, in 
der legten Zeit der Trächtigteit jparjam füttern, 
die Thiere nach der Geburt ruhig und diat halten, 
idnen mehr leicht verdauliches Kutter und Kleien = 
oder Mehitränke geben, wenn die Milch zu früh: 
zeitig eintreten und das Euter zu ſtark angefüllt 
fein jollte, die Kub noch vor dem Kalbın aus: 
melten und bei der Geburt nicht roh verfahren. 
Bei ausgebrodener Krankheit muß die Kuh in 
einem auafreien, warmen Stalle auf hohe, trodne 
Streu geſtellt und mıt einer Dede belegt werden, 
Bei Berftopfung wird der Mift aus dem Maft: 
darme berausgebolt, dann werden öfter Kiyftiere 
aus Seifenwaffer gegeben. Innerlich wendet 
man alle 4 Stunden ein Pulver aus 1 Qutd. 
Gampbher und 6 Loth Glauberfalz mit !/, Quart 
fartem Shamillentyee an. Mifter die Kuh dar— 
nad) oder war ſchon Anfangs reiches Miften vor: 
handen, fo gibt man fulgendes Mittel: 1/, Pfd. 
Baldrianwurzel mit 21/, Quart kochendem Waſſer 
übergoffen. Nah 1'/, Stunde gibt man von 
dieſem Aufguß alle Stunden !/, Quart mit 2 Loth 
Lethet verfegt. In die Kreuggegend macht man 
einige Mal eine Einreibung von 1 Roth Ganthas 
riden, 3 Loth Salmiakgeift, 5 Loth Kienöl; die 
Beine frottirt man wiederholt mit Strohmwifchen. 
Das Kutter beftcht aus feinem Deu, das Saufen 
aus Kleien= oder Leinölkuchenwaſſer. 
Kalbfleiſch, ıft weniger nährend als Rind: 
fleiſch, dafür aber noch etwas leichter verdaulich, 
wesbalb es fur ſchwächliche Menfchen mit nicht 
fehr kräftigen Berdbauungsmwerkzeugen und für die 
meiften Kranken den Vorzug vor dem Rindfleifch 
verdient. Man kann das Kalbfleiih auf ſehr 
verſchiedene Arten zubereiten: 1. Einjalzen 
und Räucdern. Hierzu ift das Fleiſch von 
2—3 Wochen alten Kälbern das beſte. Das 
Kalb muß nad) dem Schlachten fogleich abgezogen 
werden, bamit es von dem Krull keinen unangeneb: 
men Gerud annimmt; darauf wird es rein ge: 
waſchen, mit etwas Galpeter eingerieben und 
dann 4 Stunden lang an einem fühlen Orte in 
einem paflenden, mit einer Schraube verfehenen 
Gefäße von Eichenbolz eingepreßt liegen laſſen. 
Hierauf reibt man das Fleiſch mit zerquetichten 
Wachholderbeeren gut ein, brftreut es mit Bein 
gefchnittenem Knoblauch, einigen Blättern Rofen: 
geranium, einigen Rorbeerblättern und einigen 
von dem weißen Marke befreiten Gitronenfchalen. 
Während der vierftündigen Ruhe bes Kleifches Löft 
man Kocfalz in abgetohtem Waffer auf, läßt 
daffelbe erfalten und überſchüttet dann mit diefer 
Salzlauge das Fleifh. Zu 25 Pfd. Fleiſch wer: 
den 4 Loth Salpeter, 1 Pfd. Kochſalz, 2— 
3 Knoblauchzehen, 4 Lorbeerblätter und die Schale 
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Kalbfleiſch. 


Fra !/, Gitrone erfordert. Vor dem Ueberfhüts 
ten mit der Salzlauge hat man wohl darauf zu 
achten, daß die Schichten des Fleiſches keine hoh—⸗ 
fen 3wifchenräume bilden; dieſelben find mit 
kleinen Stüden des nämlichen Fleifches auszus 
füllen, um einen gleihmäßigen Drud auf das 
Fleiſch ausüben zu können, Man läßt nun das 
gepreßte Fleiſch, mit einem Tuche bededt, 3 Tage 
an einem trodnen Drte ftehen, worauf man es 
beſchwert und den Drud bis zum zwölften Tage 
verftärkt, worauf man mit dem Drud nadläßt, 
denfelben aber nad 2 Tagen wieder in Anwen: 
dung bringt. Im Sommer muß die Dauer der 
Salzbeize um !/, abgekürzt werden. Nach ber 
Behandlung in der Salzbeize nimmt man unges 
fäbr 60 Stunden vor der Herausnahme des 
Fleiſches 2 Pfd. ganz feinen von allem Flugruß, 
Mörtel, Lehm ıc. reinen Glanzruß, pulvert ihn, 
übergießt ihn mit 6 Quart abgekochtem Wafler, 
bededt das Gefaß und rührt die Beige von Zeit 
zu Zeit um. Vor Ablauf der legten 2 Stunden 
wird fie mit 8 Pfd. Kocjalz geſchwängert und 
fleißig umgerührt, Das aus der Galzbeije ges 
nommene Fleiſch, fowie das Gefäß, in dem es 
gelegen, wird forgfältig gereinigt, das Fleiſch 
wieder hineingelegt und mit der Rußlauge übers 
goffen. Beffer ift es aber noch, das Fleiſch in ein 
anderes Gefäß zu legen. Sollte die Lauge zur 
Ueberdedung des Fleifches nicht ausreichen, fo 
wird der Bodenfag mit der nöthigen Menge 
Waffer unter ftetem Umrühren übergoffen und 
diefe zweite Rußlauge zur erſten gebracht. Das 
fo behandelte Kleifh bleibt nun 5—6 Stunden 
unter öfterm Neigen des Gefäßes liegen, wird 
dann herausgenommen und an einem luftigen 
Drte zum völligen Austrodnen aufgehängt, 
Schließlich wird das Kleifch mittelft eines Pinſels 
mit reinem rectificirten Holzeſſig beftrichen, 
2, Kalbfleifh, gekochtes. Das Ganze 
oder in Stüden gehauene Kalbfleifh wird ge: 
wachen, mit viel kochendem Waffer auf das 
| Feuer gefegt, im Zopfe Anfangs immer umge: 
wendet, damit es ſich nicht anlegt, und ehe es 
anfängt ftark zu kochen, gut abgefhäumt, Wenn 
es, gehörig gefalgen, 1 Stunde gekocht hat, ift 
es weib. Man kann ed auch mit etwas Butter 
weich kochen. Setzt man das Kalbfleifch in kal— 
tem Waffer zu, fo kocht es ſich nicht fo ſchön 
weiß als mit fiedendem Waffer zugefegt. Zu dem 
‚ Katbfleiih fann man Nudeln, Sellerie, Gräups 
hen, Schotenerbjen, Sauerampfer, Majoranz 
brühe, Surdellens, Morchel-, Safranbrübhe, 
Kapern und Rofinen geben. 3. Kalbfleifch 
mit Weinfauce, Das Fleifhb wird mürbe 
getoht. Zur Sauce nimmt man Weißmehl, 
Lorbeerblätter, Thymian und Gitronen auf 
!/, Quart Wein. Die Brühe wird aufgelocht, 
abgezoaen und durch ein Sıeb gegoffen, das zus 
gerichtete Fleiſch binringelegt und angerichtet. 
4. Kalbfleifch, fricaffirtes, Man hadt 
das Kalbfleifch in kleine Stüden, wäfcht es rein 
‚ab, thut in einen Dampftieget ein Stüdchen 
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Kalbfleiſchſcheiben. — 66 — Kalbleder. 


Butter, 4 Bein zerſchnittene Citrone, 1 Zwiebel wäſcht das Kalbfleiih in warmem WVofler, feat 
und ein paar Heine Stiele Thymian, legt das ge: | ed mit fa'tem Waſſer auf's Feuer, fhäumt es, 
hackte Kalbfleifh dazu und gießt '/, Quart Eochen: thut ein Stückchen Butter, Salz und '/, Gitrone 
des Waſſer darüber. Hierauf falzt man es ge: daran und rührt, wenn das Fleiſch mürbe ift, die 
hörig, det den Ziegel mit einer Stürze zu und Brühe mit Eiern ab. Endlich fegt man noch be⸗ 
läßt bei gelindem Koblenfeuer weich dämpfen. |fonders mit einem Stücken Butter abgekochten 
Man muß die Maffe fleißig umrüttein, damit fie Reis zu und reibt Muskatnuß daran. 2. Kalbe 
nicht anbrennt, Endlich nimmt man 2 Ober: |fleifhfuppe mit Klößen und Kräutern. 
tafjın Wein und eben fo viel gute Fleifhbrühe | Das Kalfleifch wird wie oben gekocht. Wenn 
und quirit 2 Gibotter nebft ein paar Meffer: es faft weich ift, läßt man ein Stückchen Butter 
fpigen Mehl hinein. Iſt das Fleiih weich, fo |in einem Ziegel zergeben, rührt auf 3 Quart 
gießt man das Eingequirite hinzu und läßt es am | Suppe 2 Eßlöffel Mehl hinein und läßt es nebft 
Beuer nur noch wenig anziehen; dann legt man | gereinigter Piterfilie, Sellerie und Porre gut 
das Kleifch auf eine warme Schüffel und richtet | durchſchwiten; dann thut man dieſe Maffe in 
bie Brühe durch einen Durchſchlag an. 5. Kalb- einen Topf und gießt die Brühe dur ein Sieb 
fleifh, geklopftes. 1 Pfd. robes Fleiſch darauf. Sobald fie kocht, thut man kleine 
wird zu Muß geiwiegt, große Zwiebeln, Gewürze, | Semmelklöße in die Suppe und rührt fie noch mit 
Salz dazu gethan, durchmengt, Eleine Goteletten | Eiern ab. 
davon gemacht, 32u did in einer Pfanne in Kalbleder. Unter dem lohgahren Kalbleder 
Butter auf beiden Seiten flarr werden laffen, | Hält man das niederländifche für das befte. Unter 
mit dem Sag in ein Gafferol gethan, Y/, Quart | Kpferkalbleder verſteht man ein mit einem 
Butter, '/, Quart Wein, 1 Zwiebel, 3 Nelken Adler, dem Stadtwappen von Madden gejeichnetes 
zugejeht, Stunde kochen laffen, das Fleiſch in und eigentlich an diefem Orte bereitetes Leder, 
einem Kranz angerichtet, der Sag mit Eiern ab: | Gutes Kalbleder fol frei von Schnitten, auf den 
gezogen und mit Garbdellen und Eiftg abge: | Narben nicht beſchaͤdigt und uuf der Fleiſchſeite 
jhmedt, 6. Kalbfleifh mit Majoran. | gur ausgefchlichret fein; aud foll das Leder feine 
2 pfd. Fleiſch wird weich gekocht, Weißmehl ge: | ſchweren oder verfepnittenen Köpfe haben und 
mat, KFalbsbrühe darauf gegoffen, 1 Eplöffel |nicht von ſtinkend gewordenen Bellen gefertigt 
Majoran dazu gethan, wenn die Maffe auftocht, |fein. Das hauptfächlic zu Sättein, Stühlen zc. 
abgegoffen, mit Butter abgefchmedt, das Fleiſch heftimmte f. 9. Sattlerfalbleder, weiches 
hineingelegt und angerichtet. Man kann auch |hraun und troden ift, komm bauptfählih aus 
Klöße dazu geben oder Semmelicheiben in Butter Belgien und Thüringen. Das franzöfifhe Kalb: 
geröftet in die Sauce legen. 7. Kalbfleiſch Ieder, welches Bafano heißt, wird meiſt zu 
mit Sardeilen. 4 Stüdden Butter läßt man | Büchereinbänden, Degenfheiden, Stuhlbefchlä: 
= einem nn nn * —— gen, Blaſebälgen zc. verbraucht. 
ene Kalbscarbonade, Kalbscoteletten ıc, hinein. 
Sabald das Fleiſch durch und durch heiß if, |9 — * Ei le 
freut man Semmelmehl darüber und läßt es anz Katbeftof 8—14 Tage in Eifig wäfcht ihn rein 
ziehen, dann gießt man ein wenig Fleiſchbrühe ab, pugt die lappige Haut Babon ab, fpict ihn 
mit etwas Gitronenfaft daran, fchneidet eine ab: mit Sple beftreut ihn mit Nelken, begießt ihn 
gepugte Sardelle fehr fein, thut fie dazu und | „ir Butter und bratet ihn in halb Effig und halb 
würgt die Sauce nad Gefhmad. Die Speife ift Waſſer. 3, Panirter Kalbsbraten. Man 
ein gutes Gabelfeüpftüd. — Ueber andere Zube · neiper Balten Kalbebraten in '/, Zoll dicke 
ae re des Kalbfleiſches ſ. die nachfolgen⸗— Scheiben ſo groß als ſie nur werden koͤnnen, zers 
uirlt 2 Eier, thut geriebene Zwiebeln da u, 
Kalbileiſchſcheiben. 1 Pfo. rohes Kalb: te den Braten * um, beſtreut ihn * 
fleiſch ohne Haut und Knochen ſchneidet man zu S mmel oder Parmeſankaͤſe, wendet ihn noch 
Muß, untermengt es mit großen Zwicbeln, Ge: | inmal in dem Ei um und beftreut ihn nochmal 
würgen, 2 Gpiöffen Rierenftollen oder Rinde: | ir Semmel oder Brot. Nun werden 4 Loth 
mar? und 2 Loth Semmel. Alles wird im Mör: Butter in der Pfanne fleigend gemacht, das Pa- 
: : B 
fer geftoßen oder gut durchgerührt, dann eine | rg raſch braun gebraten und zu Spinat, Scho: 
bite Wurf davon gemacht, in 6 Stücke gerpeitt, |, Gmpinien Moͤhren, Salat ıc. gegeben 
%/2 Zoll dide Goteletten davon gemadıt, 6 Rorh |,’ : ö " E 
Butter mit Zwiebeln fteigen laffen, die Scheiben ' Stalbsbratenhache. Bon derbem kaltem 
hineingelegt und auf beiden Seiten raſch abgebra: Kalbsbraten wird das Fleiſch fein geſchnitten und 
ten. Sie dürfen nur dur und durch heiß wer: | gewirgt; dann läßt man 4 Loth Butter fteigen, 
ben und feine Karbe befommen; dann werden fie |thut 2 Loth geriebene Semmel hinein, bratet fie 
angerichtet, mit Semmel beftreut, der Sag in der | etwas, thut !/, Quart Brühe bazu, ſchmeckt die 
Pfanne mit Brühe losgekocht, mit Sardellenbutter | Maffe mit Bratenbrühe ab, zieht fie mit Eidot: 
abgeihmedt und dazu gegeben. tern oder !/, Quart Wein und 1 Loth Zuder did« 
SKalbjleifchfuppen für Kranke. lich ab, legt in die fertige Brühe das geſchnittene 
1. Kalbfleiſchſuppe mit Reis. Dan Fleiſch und ſtellt es ſehr warm; es darf aber nicht 
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Kalbsfuͤße, gebackene. 


mehr kochen und muß dick und mußig fein wie! hinein, läßt es ein wenig aufkochen, gießt bon bet 


dicfedtri 
Kalbsbraten-Manout. 


Man ſchneidet 


Brühe fo viel dazu, als man Brühe braucht, auch 
etwas von bem Pilswaffer und läßt es !/, Stunde 


{ 3miebel kleinwürflig, thut Fett oder Butter in | fochen ; dann wird ed mit 2 Eiern und Milch ab— 


einen Ziegel, feßt ibn über Koblen und läßt die 
Zwiebel erft ein wenig in ber Butter kreiſchen; 
dann that man einen Eßlöffel Mebl hinzu und 
brennt ed achörig braun. Dierauf gießt man 
Bratenbrübe au, fhneidet !/, Gitrone in Scheiben 
amd thut fie nebſt geftoßener Neuewürze und Gar: 
bamomen hinein, gießt noch ein wenig Meineffia 
zu und läßt die Maffe fehr Har kochen. Run 
ſcheidet man den Ralböbraten in dicke Scheiben, 
legt ibn mit in die Brühe, läft ibn anziehen und 
freut beim Anrichten Mar gewiegte Citronenſchale 
darüber. 

Kalbsbruſt. 1. Mit Spechund Majo— 
tan. Die Bruft wird ganz oder in Stücken weich 
gekocht, dann !/, Pfd. in Würfel aefchnittener Sped 
aeihmolzen, 4 Eblöffel geriebene Semmel und 
4 Loth Mehl etwas barin geröftet, mit Quart 
Kalbsbrühe aufgefüllt, 1 Eptöffel gepulverter und 
etwas grüner Majoran baran gethan, bie Kalbe: 
bruft herum geleat, mit aufkochen laffen und mit 
Butter und Pfeffer abgeſchmeckt. 2. Gefüllt. 
Die viereckige Kalbsbruſt ohne Blatt wird mit 
einem Meffer zwiſchen Rippen und Fleiſch aufge— 

fbnitten, mit ber Hand bis in die Spige hervor 
lesgemacht, eine fertige Fülle (f. Semmelfülte) 
hineingethan, auch wohl gefpidt und dann zuge— 
näht. Nun thun man die Bruft in ein Gafferol, 
sieht Brühe darauf und läßt fie mebft Salz und 
Gewürzen weich kochen. Der Sag wird zur 
weißen Brühe genommen, Kapern, Pilze, Gurken 
oder Sarbellen dazu abaefhmedt und zu dem 
Fleiſche angerichtet. Auch kann man Say und 
Brühe mit Eiern, Mebl und Rahm abziehen, 
Spargel, Morcheln, Krebſe, Blumenkohl, Kiöß: 
den dazu anrichten und mit viel Krebsbutter 
begiegen. 3. Gebraten. Man bratet die Bruft 
wie aewöhntih und aibt Salat dazu. A. Fri— 
caffirte. 3 Pf. Bruſt wird in MWaffer und 
Salz ganz weich gekocht, und wenn fie abgekühlt 
it, in Stüden geſchnitten; die meiſten Knochen 
werden berausgemaht und dad Kleifh in ein 
Gafferol gethan. Es wird Weißmehl gemakht, 
1 zerfchnittene Zmiebel, 1 Lorbeerblatt, 2 Nelken, 
Pfeffer und !/, Quart von der Brühe dazu ge: 
than, durchgerührt und '/, Stunde fochen laffen. 
Auch fann man einiae gerfchnittene Sardellen mit 
dem Weißmehl bräteln und dies mit 2 Eidottern, 
Mehl und Quart Wein abziehen, auflochen, 
mit Effig, Sardellen und Butter abſchmecken, die 
Brühe über dic Kalbsbruft burd ein Sieb gießen 
und heit anrichten. Man kann aub Semmels 
Höße, Shampignons, Pilze, Kapern oder Mors 
deln dazu geben. 5. Mit trodnen Pilzen. 
2 pfd. Kalbsbruſt wird in Waſſer weich gekocht; 
dann kocht man eine Handvoll trodne Pilze 
!/, Stunde in Waſſer, mäfcht die Pilze in altern 
Waſſer, ſchneidet fie länglich, läßt 8 Loth Butter 
im Gafferot fteigen, thut Peterfilie and Zwiebel 


gezogen, das Kleifch hineingelegt und warm ans 
gerichtet. Auch kann man die Brühe mit Effig 
abfchmeden. 

Kalbsfüße, gebadene. Man nimmt 6 
Kätberfüße, löſt den langen Schenkelknochen 
daraus, durchfchneidet die Füße ber Länge nad, 
pust fie rein ab, wäſcht fie, fest fie mit kaltem 
Waffer an, läßt fie ?/, Stunde über Keuer weiß 
ziehen, kocht fie dann mit Waffer und Salz weich, 
legt fie in Ealtes Waffer, bricht 2 Wirbelfnocen 
heraus, thut fie in ein Gefcirr, fegt !/, Quart Effig, 
Satz, 1 Rorbeerblatt, 1 Zwiebel und Gewürze au 
und läßt es einige Zeit fteben; dann bratet man 
fie in Eier, Semmel und Butter und gibt fie mit 
Sauerkraut oder kalt gefehnitten als Salat. 

Kalbsfußgelee. Es werden A gut abaes 
puste Kalbsfüße mit 1 Quart kochendem Waffer 
zugefegt, etwas Salz dazu gethan und bis auf 
1/; Quart eingeloht. Während ber Zeit reibt 
man von 2 gut abgefihabten Möhren das Aeußere 
bis auf den Kern auf einem Reibeiſen ab, 
fchneidet eine kleine Paſtinak- oder Peterfiliens 
mwurzel in Stüden, thut dies nebft etwas Kerbel 
und Musfarbiumen zu den Kälberfüßen, läßt 
Alles noch !/, Stunde kochen, filtrirt es in eine 
Porzellanfchüffel, läßt es erfalten und belegt es 
mit kaltem Braten, Dan kann auch noch an— 
dere beliebige Kräuter darunter mengen. Diefe 
Gelee ift Kranken fehr zuträglih, weldhe an 
Bruftübeln leiden. 

Kalbögefröfe, fricaffirtes. Das Ger 
fröfe wird auf ein Bret gelegt, mit einer Dand 
voll Salz gut durchgerieben, in heißem, dann in 
kaltem Waffer rein ausgewafben, in große 
Stüden gefchnitten, !/, Stunde gefocht, das Wafs 
jer abgegoffen, in anderem Waſſer und Galz 
gekocht, bis es meich ift und in Eleine Stüdchen 
geihnitten. Man maht nun mit 4 Roth Butter 
Weißmehl, gießt !/, Quart von der Gekröfebrübe 
und !/, Quart andere Fleifchbrübe dazu, rührt es 
flar, indem man es nebft 1 Zwiebel, 1 Lorbeers 
blatt, Gewürzen und Thymian durchkocht, treibt 
es durch ein Sieb in ein anderes Kafferol, thut 
das Gekröſe dazu, läßt ed aufkochen, zieht es mit 
Eidottern,, !/, Lorh Mebl und 1/, Quart Effig db 
und ſchmeckt es jauer ad. Man kann auch Bar: 
deilen und Kapern dazu nehmen. Es wird bids 
ih, nah Belieben mit Semmelklößen, ange— 
richtet. 

Kalbsgekröſewurſt. Das gehörig gereis 
nigte Kalbegekröfe wird abgebrübt, mit Salz weich 
gekocht, um Abkühlen in einen Durchſchlag gelegt, 
gut ausgebrüdt und ganz fein gehadt. Hierauf 
werden in Butter weich gebämpfte, fein gefchnits 
tene Zwiebeln und Peterfilie (moran man 1 Lor—⸗ 
beerblatt gethan hatte, das aber wieder heraus: 
genommen wird) zu dem Gekroͤſe gethan, 5 ganze 
Eier und 5 Eidotfer in 1 Quart Rahm, ber zur 


9% 


Kalbshaare. 


Be 


Kalbskopf. 


Hälfte eingekocht und wieder erkaltet iſt, gequirſt, der Keule in eine Pfanne, ſchlaͤgt das Gemengte 
ebenfalls hinzugeſchüttet, die Maſſe mit klarer feſt daran, beſteckt es mit Tänglich geſchnittenen, 


Citronenſchale, geſtoßenem Pfeffer und Salz, et: 
was geriebener Semmel mit Muskatnuß aut ver— 
miſcht und in gut gereinigte, nicht zu enge Kalbs—⸗ 
bärme, welche an beiden Enden zugebunben 
werben, gefüllt. Diele Würfte werben in einen 
Keffel mit kochendem Waffer getban, !/, Stunde 
ganz gelind gekocht, bann herausaenommen und 
auf eine Serviette zum Abtrodnen und Erkalten 
gelegt. Zum Gebrauch werden fie in Butter gelb 
gebraten. 

Kalbshaare, vertreten oft die Stelle ber 
Pferdehaare zum Ausftopfen der Polfter, Sattel, 
Matrasen ıc.; fie find zwar wohlfeiler,, aber auch 
bedeutend fchlechter ala bie Pferdehaare. Außer: 
dem werben fie zu groben Rilzpantoffeln und von 
Maurern unter den Kalkmörtel gemiſcht au einem 
bindenden Bewurf ber Wände, mit Lehm vermifcht 
zum Ueberzug von Defen verwendet. Zum Pal: 
fern müffen fie in fließendem Waſſer gewaſchen, 
getrodtnet und bann zur Xufloderuna geklopft 
werben. 

Ralbsfeule, 1. Bebraten. Die Keule 
mwirb augefchnitten, mit einem Küchenbeile ein: 
geknickt, mit heißem Waſſer abaewalchen, auch 
abgehäutet, in die Pfanne aeleat, mit brauner 
Butter und in Scheiben gefchnittenen Zwiebeln be— 
aoffen, auch Rorbeerblätter und Nelken daran ge: 
tban. Der Braten muß öfter mit ber Brübe 
begoffen und, wenn er auf ber einen Seite braun 
gebraten ift, gewendet werben. Der Sas in der 
Pfanne wird mit !/, Quart Waſſer losgekocht, 
burch ein Sieb geaoffen, die Brühe heiß zum 
Braten gegeben, und ber fertige Kalbsbraten mit 
geriebener Semmel beftreut. 2. Kalte, Man 
legt eine mit gewürztem Speck burchzogene Keule 
nebft 2 Bein gefchnittenen Kalbefüßen, Pfeffer, 
2 Nelken, A Zwiebeln, Salz, 2 Quart Waſſer, 
wohl aud '/, Quart Wein in ein großes Kaflerol, 
deckt biefes zu und läßt bas Fleiſch aufkochen, dann 
nimmt man bie Keule beraus, gießt den Gab 
durd ein Sieb, nimmt bas Fett davon ab, läßt 
ibn auch etwas einfochen, färbt ibn mit Braten: 
brübe braun, läßt ibn Palt werben, fchneidet die 
Kalbskeule in Scheiben, flicht den feſt geworde— 
nen Sas mit einem Löffel aus und beleat damit 
das Fleiſch. 3. Gekochte. Man Hopft die Keule 
gut, bratet fie in Butter bräunlich, thut fräftige 
Rindfleifhbrühe, eine in A Theile zerfchnittene 
Gitrone, Muskatblüten, Korbeerblätter und Salı 
dazu, läßt die Keule aut zugedeckt fochen und thut, 
wenn fie aabr ift, Kavern dazu, bie aber nicht 
kochen dürfen. A. Angefhlagen. Man fchneir 
det alles Kleifh von ber Keule, fo daß der Kno— 
chen gang rein daran bleibt, häutet bas Fleiſch 
gut ab, hackt es ganz klar, thut !/, Pfd. Rinde: 
nierentalg dazu, mengt bamit 3— 4 Eier, '/, 
DObertaffe jungen Rabm, für 6 Pfennige geriebene 
Semmel, 1 Hand voll Salz, '/,; Stückchen zu 
Schaum gefchlagene Butter, kleingewiegte Gitro: 
nenfchale und Muskatblüte, legt ben Knochen von 


abgesogenen Manbeln, beaieht es oben mit Rabm, 
aieht etwas Waſſer in bie Pfanne, falzt es etwas, 
bädt es fchön und gibt Sarbellenfauce dazu. 
Kalbskopf. Aus dem Mopf werben bie 
Augen berausgemadbt, dann wird er rein gewas 
fhen, mit Waſſer, 2 Lotb Salı, Gewürzen, 
Kräutern 2 Stunden gekocht und in ber Brübe 
fteben laffen. Während diefer Zeit mabt man 
Braunmebl, röftet 2 Zwiebeln, Möhren und an— 
dere Murzeln darin, aieht von der Kalbsbrübe 
darauf, läßt es damit '/, Stunbe kochen, ftreicht 
die Brühe durch ein Sieb, tbut Quart Wein 
und Effia und 2 Loth Zuder dazu, läßt fie aufs 
fochen , fehneidet das Kleifb in arofen Stücken 
von dem Kopf ab, thut es in bie fertige Brübe 
und richtet e8 als Raaout an. Wenn man ben 
Kopf gang anrichten will, fo leat man ibn gekocht 
auf. die Schüffel, fchneidet ihn auf der Stirne auf, 
legt das Fleiſch zur Seite, ftiht den Gebirne 
knochen auseinander, leat das Gehirn in bie 
beiden Hälften der KRopffchale und diefe an ben 
Rand ber Schüffel, dann übersiehbt man bas 
Ganze mit ber fertigen biden Sauce, freut auf 
das Gehirn Semmel, beaicht es mit brauner 
Butter, fchneibet '/, Pfd. Speck würflia, fihmelzt 
ihn, fehneibet 8 Lotb Semmel arobwürflia, bratet 
fie in dem Sped gelb, fireut dies über den Kalbe: 
fopf und richtet biefen fehr warm an, Die 
Brühe muß braun, dicklich und fehr fauer fein. 
Stalbsleber. 1. Bebämpfte Die rohe 
Leber wird mit robem Sped gefpidt, in Mehl 
umaemwenbet, 6 Roth Butter in einen Ziegel ges 
tban, bie Leber hineingelegt und auf beiden Sei: 
ten aeröftet: dann aicht man '/, Quart MWaffer, 
'/, Quart Mein oder Bier und Effia dazu, füat 
4 Nelken, Gitrone und Salz bei, läßt die Maſſe 
1'/, Stunde kochen, macht den Sab mit braunem 
Mehl dick, freicht die Brühe burch, thut die Leber 
wieber hinein, läßt fie mit Effig, Zuder, Heinen 
Rofinen und Kavern auflochen, fchmedt fie auch 
mit Senf oder '/, Quart fauerm Rahm ab und 
richtet fie an. Die Leber muß aleih aus bem 
Mehl in die fteigende Butter kommen; follte fie 
ſehr biutig fein, fo muß man fie in Scheiben 
fbneiden, Stunde in lauem Waffer wäflern, 
mit einem leinenen Tuche abtrodnen, einmeblen 
und foaleih braten. 2, Gebackene. Die robe 
Leber wird fein gehackt, mit 6 Loth Nierenftollen 
oder Rindbemark und 1 Zwiebel in Butter aes 
dünftet, mit 16 Loth arriebener Semmel, 3 Eiern, 
4 Nelken, Pfeffer, Thymian, Salz und !/, Quart 
Rahm bdurceinanderaerührt, die Maffe in ein 
mit Butter ausgeſtrichenes Kaſſerol aetban, 
1 Stunde gebaden und mit Roſinen- oder Wein: 
fauce angerichtet, 3. Geröſtete ober gebra— 
tene. Die Leber wird rob in '/, Zoll dide Scei: 
ben gefchnitten, gemäffert und abgetrodnet. In 
eine Pfanne wird Butter gethban, die Reber in 
Mehl umgemwendet, mit Zwiebeln und Salz bes 
fireut und 10 Minuten in ber ſteigenden Butter 


Kalbsleberkuchen. 
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über ein wenig Feuer gebraten; fie darf nicht hart | '/, Eslöffel Mehl ab, rührt wohl auch Sarbellen 


werden. Statt in Mehl kann man bie Leber auch 
in geriebener Semmel ober in Gries ummenben. 


Man aibt fie zu Salat, Erbfen, Linfenzc. 4. Les | (f 


ber mit Senffauce. Die Leber wirb in arobe 
Würfel oder dünne Sceiben aefchnitten und in 
brauner Butter mit einer aeriebenen Zwiebel 4 
Minuten unter ftetem Umrübren aebraten, bann 
mit Mehl beftreut, mit Prübe aufaefüllt und 1 
Minute auffochen laffen: hierauf wird fie mit Ge: 
würzen, 1 Eßlöffel Senf, Eſſia und Zuder abae: 
fbmedt und angerichtet. 3. Gehackte. Man 
badt Leber und Lunge fehr fein, thut aeriebene 
Semmel, ein aroßes Stüd Butter, einiae Eier, 
aefhnittene Mandeln, Beine Rofinen, das abae: 


riebene Gelbe von Gitronenfdhalen dazu, rührt 


Alles aut durcheinander, falzt es gut, thut Butter 
und bie Mafle in 2 zufammenaenäbte Räls 
berneße,, näbt die Deffnung zufammen, Ieat fie in 
eine Bratvfanne auf Hölzer, brater fie, beaießt fie 
fleißig mit Butter und beftreut fie mit Semmel: 
krumen. 

Kalbsleberkuchen. Von der Leber wird 
die Haut abgezogen, die Leber klar geſchabt, zu 


Muß gewieat, 16 Loth in Scheiben geſchnittene 
Semmeln, 1/, Quart Milch und IR Loth Butter 
Man laßt die Maſſe 
EStunde kochen, rührt fie dann auf dem Feuer 


in ein Kaſſerol gethan. 


ab, tbut fie nebft !/, Pfd. Roſinen, 4 Loth Man: 
deln, 2Rotb Zuder, Gitronenfchale, Kapern, Rel: 
fen, Reunaugen, 2 Eiern, Salz zu der Reber, 


rührt Mes durcheinander, ftreicht ein Kafferol 


#arf mit Butter aus, tbut bie Maffe binein und 
bädt fie 1 Stunde in ber Röhre. 
zu Rofinenfauce ober Salat geben. 


Kalbslunge. Eine Kalbslunge wirb in 
arofen Stüden 1/, Stunde in Salz und Maffer 
weich gekocht, abgekühlt, in Meine Stüden ae: 
f&hnitten, dann 6 Loth Rutter und 2 Loth Mehl 
und Zwiebel braun gemacht, mit der Lungenbrühe 
aufgefülr, mit Effia und Salz abaefchmedt, die 
kunge bineingetban, mit 6 Roth Autter, Pfeffer 
und Eiern abgezogen und didlich angerictet. 
Statt bes Effigs kann man aub Majoranbrühe 
nehmen. 


Kalbslungenbrühe, ein Getränf bei lang⸗ 
wierigem, trodenem Bruftbuften, bei Schmwind« 
ſucht und Lungenſucht, fo lange noch fein Kieber 
eingetreten if. Man trintt bavon alle 2—4 
Stunden 1 Zaffe voll. Um fie zu bereiten, 
nimmt man eine friſche, reingewafchene Kalbe: 
lunge, 1 2öffel voll aeftoßenen Reis, Gerſte oder 
Hafergrüse, 1 paar Roth ausgekernte Rofinen und 
2 Borsborfer ober Reinetten, zerfchneidet Alles 
und kocht es mit 1/, Quart Waffer in einem feft 
verwahrten Topf einige Stunden ganz gelind; die 
Brübe wird dann burchaefeibt. 

Kalbslungenmuß. Man kocht die Kalbs— 
lunge, fchneidet fie ganz fein, ſchmort fie mit etwas 
Peterfilie kurze Zeit, gießt von der Lungenbrübe 
dazu, kocht bie Maffe auf, quirit jfie mit Ei und 


Man Eann fie 


und Kapern darunter. 
Kalbsmilch, ift fo viel wie Bröſchen 
b.) 


Kalbenierenbraten, wird eben fo gebras 
ten mie Kalbskeule. 

KRalbönierenfchnittchen. Wenn man von 
einem Kalbsbratın etwas Niere übria behalten 
hat, fo wiegt man fie nebft Gitronenfchale fehr 
fein unb rührt 2 Eier und eine aeriebene Semmel 
darunter, Kerner fchneibet man Semmelſcheiben 
und beftreicht fie mit jener Maffe einen Kinaer 
did; dann freut man Mehl gam bünn darauf, 
bädt fie in Butter in einem Tiegel ſchön gelb, 
leat fie auf einen Zeller, beftreut fie mit Zuder 
und Zimmet und träat fie auf. Man Bann fie zu 
gekochten Erbfen und vielen andern @emüfen 
geben. 

Ralbsichinfen. Man reibt eine Kalbes 
feule zuerft mit ein menia feinaeftoßenem, arläns 
tertcm Salpeter an den Stellen, wo feine Haut 
ift und an ben Knochen ein: dann reibt man bie 
ganze Keule mit gelblich geröftetem warmem Salz 
tüctig ein. Hierauf bindet man bie Keule in 
Papier und hänat fie einige Moden in ben 
Rauch. Beim Abkochen barf man fie nicht lange 
kochen laſſen. 

Kaldaunen, find Gedaͤrme, Wanſt und 
Magen von Rindern, Kälbern und Schafen. Man 
kann fie ſowohl frifch als einaefalzen verfpeifen, 
(Ueber ihren Werth ald Nahrungsmittel f. Ein’ 
qeweide.) Zu diefem Behufe reinigt man fie 
forgfältia, wirft fie in altes Waſſer, waͤſcht fie 
ab, gieht das Waſſer wieder ab und eraänıt es 
durch friſches, bis daffelbe ganz rein ausſieht und 
nicht mehr riecht. Mill man nun die Kaldaunen 
einfalzen,, fo läßt man fie bie zum nädften Zaae 
eingewäffert fteben: dann fchneibet man fie in 
kleine Stüde, reibt jedes Stüd achörig mit 
Salz ein, fhichtet fie in ein befonhers dazu be⸗ 
flimmtes, mit einem paffenden Deckel verfehenes 
Faß mit Salz ein, bringt biefes in einen Keller 
und beſchwert den Dedei mit Steinen. Vor dem 
Gebrauch müffen dic Raldaunen 24 Stunden eins 
gewäffert, noch eine 3eit lana in frifchem Maffer 
gekocht und diefes abgegoffen werden. Mill man 
die Kaldaunen friſch verfpeifen,, fo reibt man fie 
mitSalz ab, wäffert fie ein und fept fie mit Salz 
und Wafler zu. Wenn fie rein abgefchäumt 
worden find, fügt man enalifches Gewürz und 
einige Lorbeerblätter bei. Haben fie 1 Stunde 
gekocht, fo werden fie herausgenommen, in Bruns 
nenmwaffer gelegt, rein ausaepupt, in Stüden ges 
fhnitten und in einen Schmortopf mit etwas 
Brühe, Butter und gewiegter Peterfilie zugeſcht; 
die Brühe kocht man ganz ein und thut auch 
Mustatblüte daran. Zum Anrichten wirb die 
Brübe mit Semmeltrumen durchkocht, die Schif: 
fel mit gemwafcener Peterfilic belegt und mit 
Musfatblumen beftreut. 

Kaleidoffop, if eine optifche Spielerei, die 


blos durch einfache Aneinanderfügung 2 länglich 


Ralenber. 
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vechtwinttiger, 5-10 Zoll langer @piegelgläfer | täinge, bie Monbesviertel, bie Sonnen: und Monbs 


einen Gefichtegegenftand durch Reflerion mehrs 
fach zur Anſchauung brinat, dabei aber immer in 
einer regelmäßigen . gefälliaen Zufammenftellung, 
fo baß er mit feinen Abbildern ein Ganzes zu 
machen fcheint. Die Grabe der Neigung der bei: 
ben an einer ber längern Seiten zufammengefüaten 
Platten müflen fo fein, daß ihr Betrag !/;a, !ıo. 
»/4 ober fonft eine Aliquote eines Zirkels iſt. Je 
ftumpfer diefer Winkel, befto öfter vervielfältigt 
fih das Bild bes Gegenſtandes, aber bei mehr als 
12 Rüdftrahlunaen, wofür der Winkel 30% be: 
träat, verlieren bie leßzten Müdftrablungen an 
Deutlichkeit. Die in einer ſolchen Stellung ge: 
gen einander aebrachten Gpiegelplatten werben 
nun in eine colinbrifche Möhre gebracht; an dem 
einem Ende ber Zufammenfügung ber Flächen 
wird die Mündung mit einem bloßen Glaſe ver: 
ſchloſſen; an dem entgegenſtehenden Ende wird 
im Winkel ber Spieaelflähe eine Deffnung aes 
laffen. Indem man durch biefelbe ſieht, erblickt 
man am Ende der Röhre einen Lichtkreis, ber von 
einem Mittelpunkte aus in fo viele Rächer aetheilt 
iſt, als fo viel Mal die Winkel ber Reflectoren 
in 3609 bes Zirkels enthalten. Mas fich alfo 
in diefem Raume als einfacher Gefichtsgegenftand 
darbietet, vermehrt fich im Kreife herum ſymme⸗ 
trifch ufammengefügt nun eben fo viel Mal und 


nimmt beim Dreben des Kaleidoſkops auf übers | 


rafchende Weile immer ab, aber zugleich durch 
Regelmähiakeit und Gruppirung entiprechende 
Formen an. Die Segenftände felbft werben durch 
ein Rapfelglas an ber Mündung bes Kaleidoſkops 
feftaebalten, 

Kalender, ift das notbmwenbiafte aller Bü: 
der. Er muß zu allen Zeiten, in allen Reli— 
gionen,, in jeber Sprache, bei jedem Volke, für 
Dalaft fowehl als Hütte ald unentbehrlich aner- 
kannt werben; er ift mithin faft in Jedermanns 
Händen und kann daher mit Recht als ein Volks⸗ 
buch betrachtet werden. Das Wort Kalender 
beutet ein Verzeichniß berjenigen fämmtlichen 
Zaae an, welche einem Jahre entiprechen, das bei 
einem Volke in Kolge einer gewiſſen Zeiteinthei— 
Iuna nad feftgefesten Wochen, Monaten ıe. ftatt- 
findet. In einem foldhen Verzeichniß find nun 
fämmttiche Tage in mehrere, Monate genannte, 
Haupttheile und in jedem berfelben die einzelnen 
Tage wieder in mehrere Beine, Wochen genannte, 
Abtheilungen zufammengeftellt. Jeder Monat 
und jeder Tag einer Woche hat feinen befonberen 
Namen, ber für jedes Jahr derfelbe ift; außerdem 
bat jeber Zaa im Jahre nod eine befon- 
dere, theils beftändige, theils veränderliche Be: 
nennung, was bie Angabe beflimmter Perfonen 
oder Greianiffe zum Zweck hat. Alles dieſes zu: 
fammen bildet den foa. kirchlichen Kalender. 
Im Kalender finder ſich ferner eine Mittheilung 
der mwichtiaften Himmelsereigniffe, welche in dem 
Jahre ftattfinden, für welches der Katender gilt, 
und zu denen befonders ber Xuf- und Untergang 
dev Sonne und bes Mondes, die Tag⸗ und Nacht⸗ 


finfterniffe, der Anfang ber Sahreszeiten, bie 
Sichtbarkeit der Planeten ıc. gerechnet werben. 
Kerner entbält der Kalender aewiffe befonbere 
Zahlen und Benennungen, fomie mehrere chronos 
loaifche Perioden. Altes biefes zufammengenoms 
men, bildet den f. a. aftronomifhen Kalens 
der. Endlich enthalten alle gewöhnlichen Katen= 
der auch noch Witterungsverkündigungen, Anek⸗ 
hoten, Erzäblunaen, Poſt- und Eifenbahn: 
berichte, ein Werzeichnik ber Kram⸗, Bich- unb 
MWollmärkte, Rebentafeln ꝛc. Diefer Anhang ift 
es bauptfählih, nad welchem, befonbers bes 
Metterswegen, der Abfab des Kalenders fi rich⸗ 
tet, obfchon bie berüchtigten Werternropbraeiungen 
ben fo fanae aus dem Kalender für immer vers 
ſchwunden fein follten, als ber Kalender fhon 
länaft aufgebört hat, den verroſteten Plunber ber 
Sternbeurerei, ſowie bie Tage anzugeben, an ber 
nen Xberlaffen, Nägels oder Haarabfchneiben, 
Abführen ze. auf vorzunehmen fei, Dinge, nad 
welchen jest Niemand mebr fraat, bie aber früher, 
wo man fich einen Kalender ohne beralteichen Wuſt 
eben fo wenig denten konnte, als leider jest im—⸗ 
mer obne Wettervorherfagungen, bei weiten ben 
arößten Theil des Kalenders eingenommen batten. 
Vorzüglich bat fih der f. g. Hundertjährige 
Kalender (f. db.) einen unverbienten Grebit er— 
morben. Kalender gehören zu ben Schriften, die 
bei ihrem jährlich wiederkehrenden Bedürfniß 
nicht allein mehr ale irgend eine andere Art von 
Schriften Verbreitung unter allen Volksklaſſen 
erlangt haben, fondern auch infofern fie felbft ans 
deren Zwecken förderlich find und Mode und Ge: 
fhmad in vielfacher Weife Einfluß auf fie üben, 
in den verfchiedenartigften Kormen fib immer 
wieder umaeftalten. Rach dem verfchiebenen Ums 
fang, den fie haben, oder auch wohl nach ihrer bes 
fonderen Beflimmuna wird durch fie augleich eine 
Menge nöthiger und nüglicher Notizen verbreitet, 
und das ift et vorzüglich, worauf man bei Anfer- 
tigung ber Kalender Rüdficht nehmen follte, weil 
bem Volke Belehrung und nüsliche Unterbaltung 
weit mehr notb thut, ale Anekdotenkram, Räuber: 
und Ritteraeibichten und andere unnüse Erzibs 
lungen. Die aebräuclichften Kalender find die 
Volks: und Hauskalender. Sie enthalten 
genealoaifhe Nachrichten, wenigſtens des regie⸗ 
renden Hauſes des Landes, in dem der Kalender 
erſcheint, allaemeine Landes ordnungen, wie Steuer: 
termine, Zeitrechnungen von denkwürdigen Er— 
eigniffen an, die Evangelien der Sonntage, bie 
Fahre, Birch: und Wollmärkte der nähften Orte, 
Poſt- und Eifenbabnberichte, chronologiſche, ges 
ſchichtliche, ftatiftifche und andere Notizen, Der 
Anhang theils zur Belehrung, theild zur Unter⸗ 
baltuna beſtimmt, bient dazu, ben Kalendern 
leichtern Eingang zu verfhaffen, das Volk zu 
unterrichten, zu bilden. Er enthält bei ben Ieb: 
ten Kalendern flatiftifche Nachrichten und die bes 
mertenswertheften Ereigniffe des Landes, zc. und 
ber Orte, wo ber Kalender erfcheint, bie Geſetz⸗ 
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bung im Auszuge, bie Lehbensbeſchreibung ver 
Korbener, verdienter Männer ıc. 

Sali, ift die ſtärkſte Baſe; fie bildet mit 
Säuren die Kalifalze. Die wichtigſten derfeiben 
find das kohlenſaure Kali oder in unreinem Zu: 
ſtande die Pottaſche, der Salpeter, das ſchwefel⸗ 
faure Kali oder das Doppeltali, das chlorſaute 
und unterchlorigfaure Kali und das Biefeljaure 
Kali oder das Wufferglas. Das kohlenfaure 
Kali gewinnt man durch Berbrennen der Pflan: 
gen, welche eine nicht unbedeutende Menge Kali 
ia Form pflanzenfaurer Salze enthalten, deren 
Säuren aus Kohlen:, Waller: und Sauerftoff 
beſtehen. Durch das Verbrennen werben bieje 
Säuren zerftört, und es bleibt nur ein Aequivas 
lent Kohlenftoff mit 2 Aequivalenten Sauerſtoff 
als Kohlenfäure mit dem Kali verbunden zurüd, 
während die übrigen Beftandrheile der Pflanzen: 
fäure als Kohlenoxyd, Kohlenwaſſerſtoff zc. ent: 
mweihen, Wenn. man aber Pflanzen verbrennt, fo 
bleiben als Rüdftand nicht blos kohlenfaures Kali, 
fondern auch alle in den Pflanzen befindlichen, 
nicht verbrennliden, löslichen und unlöslichen 
Betandtheile, Das Ganze diefer verſchiedenen 
Stoffe heißt Afche (i.d.) und die durch Verbren⸗ 
nen von Holz gewonnene Aſche Holzaſche 
(i.d.). Behandelt man dieſe Aſche mit Waffer und 
dampft die Löfung zur Zrodne ab, jo erhält man 
Pottaſche (f. d.), deren Werth nur im Gehalt 

von kohlenfaurem Kali befteht. Aus der Pott: 
alde erhält man ziemlich reines, kohlenfaures 
Kali, wenn man fie mit wenig Waffer behandelt, 
wedurch fich vorzugsweile als lösliches Salz nur 
Eohlenfaures Kali löſt, und die Löfung bis zu 
einem gewiffen Grade abdampft. Es ſcheidet ſich 
Bohlenfaures Kali in Beinen Kryflalın aus, dir 
von ber Mutterlauge getrennt und getrodnet wer: 
den. Diefes Salz beißt Pohlenfaures Kali 
aus Pottaſche. Reiner erhält man das koh— 
lenfaure Kali ober zweifah weinfaure 
Kali durh Glühen von Cremortartari. Der 
Glügrüdftand wird mit Waffer ausgezogen, fil— 
trirt und abgebampft, Das reine Eohlenfaure 
Kali bildet eine weiße fefte Maffe von alkaliſchem, 
aber nicht ägendem Geihmad, Löft ſich ſehr leicht 
im Waſſer, zerfließt ſchon an der Luft, if im Al: 
tobol nicht löslih. Dean braucht es in der Me: 
dicin und zur Darfiellung vieler chemiſchen und 
pharmazeutifhen Präparate. Verſchieden von 
dem kohlenſauren Kali ift das Aetzkali. Als 
Hodrat erfcheint dajjelbe als eine weiße, fefte 
Maffe, die fehr ätzend alkaliſch ſchmeckt und ge: 
rörhetes Lackmuspapier bläut. Es Löft ſich leicht 
im Waffer unter Entwidiung vieler Wärme und 
im Alkohol auf. Aus der Luft zieht es Feuchtig⸗ 
kit und Koblenfäure an und verwandelt ſich in 
kohlenfaure Kalilöfung. Häufig bringt man das 
Xpkali in Form von Stengelden in den Handel, 
die zum Aegen in der Chirurgie gebraucht werden. 
Zur Darftellung des Actzkalis zerfegt man auf: 
gelöftes kohlenſaures Kali dur Aetzkalk. Die 
köfung des Aegkalis wird von dem unlöslichen 
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kohleuſauren Kalk abgegoſſen und in einem vifens 
nen Keffel abgedampft oder als Löſung aufbes 
wahre. In diefer Löjung fuhrt fie den Namen: 
Aegkalitöfung, Kalilauge, Geifenfies 
derlauge. 

Kali-Natron, weinfteinfaures, fann 
ſtatt das Weinſteins in der Wollefäcberei ange 
gewendet werden, da der Weinſtein fehr theuer 
und meift von fehr ungleicher Beſchaffenheit iſt, 
indem er nicht nur eine große Menge Unreinigs 
keiten enthält, fondern auch ſehr oft mit erbigen 
und fandbigen heilen vermiſcht ift, welche bewirs 
ten, daß fein Gehalt an reinem Weinſtein nie 
über 70 und oft nicht einmal 50 Proc. beträgt. 
Der rohe Weinftein if ferner jelbft ın ſiedendem 
Waller nur ſchwer löslih; er muß baher in ges 
pulvertem Zuftande angewendet werben, und felbft 
da gebt ein Theil von ihm ungenügf verloven; 
feine Auflöjung har eine braune oder braunzöths 
lihe Farbung, die oft den Farbeton der Wouftoffe 
zum Nachtheil veränders. Die Schwefelkorn⸗ 
den endlich, welche er nicht jrlten enthält, vers 
urjachen wieder andere Bleden, melde die Schöur 
beit der Farbe noch mehr beeinträchtigen. Der 
mit Natron neusralıficte Weinftein ( Tartarus 
natronalus) vermag nun den Weinſtein in der 
Wollefarbrrei mit großem Vortheil zu erjegen, 
wenn mun ihn in Verbindung mit Alaun oder 
reinem Metallſalz anwendet, Tartarus natrona- 
tus ift billig, ganz rein, in wenig erwärmen 
Waffer leicht löslich, und die Koften feiner Ans 
wendung find, gegenüber dem Weinflein, um 
mehr als die Halfte geringer, indem man beim 
Färben der Wolle ſtatt 1 Theils gereinigtem 
Weinftein ſchon mit der Hälfte und ſtatt 1 Theils 
rohem Weinftein ſchon mit '/, Tartarus natronatus 
ausreicht. 

Kalium, ift ein Metall, das ſich nicht rein, 
jondırn inSalzın und als Ehlorkalium in der Ratur 
vorfindet, Im großer Menge kommt es in dem 
Feldſpath vor. Auch bildet es einen mwejentlichen 
Beftandtheil der Pflanzen und findet fid in der 
Aſche derjeiben in reichlicher Menge. In bie 
Pflanzen gelangt es aus dem Boden, welcher ftets 
veriitterten Feldſpath enıyält, Das Kalium ift 
das amı Meiften vlektropofitive Metall und zeigt 
für den Sauerftoff die größte Verwandtſchaft. Es 
ift feft und laßt ſich mit dem Meffer ſchneiden, auf 
der friſchen Schnittfläche zeigt es Silberglang, der 
aber in Folge von Sauerftoffanziehung fehr bald 
wieder verſchwindet. Das Kalium ift fnetbar und 
fhweißbar, fchmilzt bei + 858° und verflüchtigt 
fi) vor der Rothglühhitze unter Bildung grüner 
Dämpfe. An der Luft orpdirt es ſich ſchon bei 
gewöhnlicher Temperatur. Waſſer wird durch 
Kalium mit der größten Heſtigkeit zerſett. Bringt 
man unter eine mit Waffer angefüllte Glode ein 
Stüdden Kalium, fo verbindet fi der Gauers 
ftoff mit dem Kalium zu Kaliumoxyd, und der 
MWafferftoff wird ſauer. Wirft man ein Stüd 
Kalium auf Waffer bei Zutritt der Luft, fo geht 
ebenfalls Wafferzerfegung vor fi; das Kalium 
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fhmilzt auf dem Waffer unter drehender Bewe⸗ 
gung und oxvdirt fi; die dabei entwidelte 
Warme iſt auch hier fo ftark, daß ſich der frei ge: 
wordene Wafleroff entzunder und mit einem 
Theil des Kalıums mit violerter Flamme brennt. 
Wigen der großen Oxydirbarkeit muß das Kalium 
unter Steinoͤl aufbewahrt werden. Die Dar: 
flellung des Kaliums beruht auf der Zerjegung 
des Kalıs oder des fohlenfauren Kalıs durch 
Kohle, Zu diefem Zwed pflegt man ein inniges 
Gemenge von koplenjaurem Kali mit Kohle (das 
man durch gelindes Gluhen von Lremortartari und 
Miſchen des Rüdftandes mit Kohle erhalten hat) 
in einer eijeenen Flaſche, welche durch einen Flinten 
lauf mit einer kupfernen Vorlage in Verbindung 
ftept, in der ſich Steinöl befindet, ftark zu glühen. 
Wenn man bie eiferne Retorte fait bis zur Weißs 
glühhitze erhitzt, fo entweicht zuerft Waller, dann 
Kohlenwafferftoff und endlich grüner Dampf, der 
aus Kalium beſteht und fi in der £upfernen 
Vorlage verdichtet, Das fo erhaltene Kalium 
wird durch nochmaliges Deftilliren gereinigt. Dur) 
Verbindung des Kaliums mit. Sauerftoff entfteht 
das Kali, 

Kalt, ift ein Mineral, das in reinem Zu: 
flande in ver Ratur nicht vortommt ; dagegen trifft 
man £6 in großer Menge in Verbindung mir Koblenz 
fäure als Lohlenfauren Kalk an, die Ober— 
fläche der Erde in grogen Bedirgszügen bededend. 
Durch Gluͤhendwerden zieht man die Kohlenfäure 
aus dem Kalkftein, und es wird reiner, ägender, 
lebendiger Kalk gewonnen. Wird auf den ge: 
brannten Kalt wenig Waffer allmälig aufgegoffen, 
fo wird daffelbe unter ziihendem Gerauſch ver: 
ſchluckt. Der gebrannte Kalk zerfällt an der Luft 
zuerft in Beine Stücke und zulegt in ein weißes, 
dem Anfcein nach trocknes Pulver, das ein Hydrat 
der Kalkerde ift: Kalkerdehydrat. Ber dieſem 
Vorgang verdichtet fih das Waſſer, indem es mit 
dem Kalt in hemifche Verbindung als Kryſtalli— 
fationswaffer tritt, und entwidelt dadurch Wärme, 
die, wenn Bein überjchüffiges Waſſer vorhanden 
ift, bis zu 300° C. und darüber fteigen fann, das 
ber hinreicht brennbare Körper zu entzünden, 
Diefes Kalkhydrat enthält 25 Proc. Waſſer. 
Wird in großer Menge Wafler zugefegt, fo ents 
ftept ein gleihförmiger Brei, wie er zur Bereitung 
bes Mörtels dient, (S. Kalklöfhen, aud 
Kalkmilch und Kaltwaffer.) Aus der Luft 
giebt der gebrannte Kalt Waffer und Kohlen: 
fäure an und zerfällt allmälig zu Pulver. Diefer 
Kalk löſcht fih dann nicht mehr, das heißt, er 
verbindet fich nicht unter Erbigung oder chemiſch 
mit noch mehr Wafler, da er zum Theil feine 
aͤtzende Eigenſchaft verloren hat, Durch fehr 
langes Liegen an ber Luft geht der gebrannte 
Kalk gang wieder in Lohlenfauren Kalt über. 
Außer aus dem Mineralreihe wird der reine 
Kalk auh aus Mufbeln, Korallen und anderen 
mineralifchen Producten gewonnen. Man findet 
unter dem gebrannten Kalk nicht felten Steine, 
bie ſich ſchwer oder gar nicht löfchen laffen, todts 
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gebrannte; dies fann von 2 Urſachen herrüb: 
ren, entweder von zu geringer Hide des 
Dfens an einzelnen Stellen, woher e8 fcmmt, daß 
die Kalkfteine nicht zur Gahre gekommen find und 
noch Kohlınjäure enthalten, oder von gu großer 
Dige in Bezug auf die Miſchung der Kalkiteine, 
Reiner kohlenſaurer Kait kann in der hefrigften 
Hitze (Porzellanfeuer) gahr gebrannt werden, 
ohne zufammen zu fintern oder zu ſchmelzen, wo⸗ 
gegen Kaltftcine, melde viele fremde Breimifhuns 
gen von Kiejel: Thonerde, Eifens und Mangans 
orydul ınthalten, vi orftiger Glut zufammen 
fintern oder ın anrangende Schmelzung übergeben 
und nun in Waffer unauflöstih werden; dies 
nennt man Eodtbrennen. Keiner der Urkalts 
fteine, welche nur reinen kohlenſauern Kalk ent— 
halten, brennt fidy todt, dagegen aber wohl der 
Floͤgtalk, ver meft 6— 17 Proc. jener fremden 
Subflanzen enthält. Der Kalt it nah dem 
Brennen gewöhnlich weiß ( Weibkalk), zumeis 
len aber aub grau (Graufalt). Das aus 
oerfchiedenen Kaitfteinen gewonnene Product ift 
binfichtlich feiner Güte ſehr verfchieden, je nady: 
dem der Kalkitein mehr oder weniger rein war. 
Man untericeidet daher auch mehrere Abftufuns 
gen, deren Endglieder fetter und magerer Kalt 
find. Der fette Kalt wird aus einem Kalkftein 
gewonnen, der von fremden Gemengtheilen: 
Then, Bittererde zc. nicht über 10 Proc. enthält. 
Solcher Kalk ziſcht in Berührung mit Waffer fehr 
ftark, fällt leicht auseinander, ſchwillt ſtark auf 
und bildet einen fteifen, feinen, ſtark bindenden, 
jehr fhlüpfrigen Brei. Magerer oder hydrau— 
liſcher, wafferfefter Katk brennt fih aus 
ſolchem Kalkſtein, der über 10 — 25 Proc, fremde 
Gemengtheile, befonders Thon und Bittererde, mit 
Waſſer keinen fetten Zeig liefert. Gin folcher 
Kalk erhigt fi weniger, fchwillt weniger auf und 
gibt einen turgen, wenig bindenden Zeig. Der 
Muſchelkalt ift zwar rein, gibt aber doch beim 
Brennen einen mehr mageren als fetten Kalt, der 
lich ſchwer loͤſcht. Der magere Kalk zeichnet fich 
durch die Eigenfhaft aus, unter Waſſer ſehr 
ihnell zu erhärten, während fetter Kalk nur an 
der Luft erhärtet; vor feiner Erhärtung in Waſ— 
fer gebracht, Löft fih das Kalkhydrat in Kalk: 
milch aufs es beißt deshalb ber magere 
Kalt auch bydraulicher, waflerfefter oder waſſer⸗ 
dichter Kalt, Man unterfheidet gewöhnlich 
3 Arten von waflerfeftem Kalk: mittelmäßig wafs 
ſerfeſten, eigentlich wafferfeften und fehr waffers 
feften Kalt, Eine Beimifhung von 10 — 15 
Proc. Thon, Bittererde, Eifen, Braunftein gibt 
mittelmäßig wafferfeftin Kal, Kalk 
fteine, mit diefer Beimifhung ſchwach gebrannt, 
pulverifirt und mit Waffer eingemadt, find nach 
15—20 Zagen ber Eintaudung bindend und 
werden mit der Zeit immer härter, Die Bei: 
mifchung obiger Beftandtheile gibt den eigentlidy 
wafferfeften Kalk; gehörig gebrannt und ges 
pulvert löfcht er fi gut, nimmt weniger Waſſer 
an und ſchwillt weniger auf, Diefer Kalt bindet 
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nah 6— 8 Tagen feiner Eintauhung in Waffer | Kalk und in neutralen kohlenſauren Kalk zerlegt. 


und fährt fort zu erbärten; bies Bann bis zum 
zwölften Monat dauern, obwohl die Erhärtung 
meiſt im ſechſten Monat erfolgt ift; bann hat er 
fhon bie Härte wahrer Steine erreicht, 
Waſſer greift ibn nicht mehr an. Die Beimi— 
(hung von 16—20 Proc. fremder Stoff gibt [ehr 
wafferfeften Kalk. Diefer Kalk löſcht fich 
meift nur gepulvert, erwärmt ſich nur wenig und 


fhmillt wenig auf. Er bindet nah 2—A Zagen, | 


ja oft fhon nad wenigen Stunden nady feiner 
Eintaubung in Waffer; nah 4 Monaten ift er 
ſchon völlig hart und unlöslich; nah 6 Monaten 
bat er die Härte des gewöhnlichen Kalkſteins; zer: 
fhlagen gibt er Splitter und hat einen mufchligen 
Bruch. Kalkfteine, welche 30 Proc. Beimiſchung 
baben, laffen ſich nur felten zu Kalk brennen und 
geben Gement. Vicat hat die nutürlichen Kalte 
je nah ihrem Gebalt an Thon oder Kiefeltbon 
und ihrer dadurch bedingten bydraulifchen Eigen: 
fhaft in 8 Kiaflen eingetheilt. Nach diefer Ein: 
tbeilung geben diejenigen Kalkfteine, die in 100 
Theilen nicht über 6 Theile Thon enthalten, einen 
fetten Kalt; die mit 6— 23 Proc. Thongehalt 
geben einen hydrauliſchen Kalt von mit dem 
Thongehalt fleigender Güte; die mit 23 — 27 
Proc. Thon liefern einen Grenzkalk; die Kalkſteine 
von 27 — 43 Proc. Thongehalt geben die Ges 
mente, Bei den Graufalten findet beim Befpren: 
gen mit Waſſer unter gewöhnlichen Umftänden 
nur eine unvolldommene Zertheilung ftatt, fie 
verwandeln fich dadurch blos in eine krümliche 
Moffe; bei den Gementen bringt dad Beiprengen 
blos ein Riffigwerden zu Wege. Bicat hat nun 
gefunden, daß die Grenzkalke und bie Gemente für 
fih einen ziemlich guten hydrauliſchen Kalk ges 
ben, wenn man fie nadı dem Brennen im erwärm: 
ten Zuftande mit Waffer befeuchtet oder fie felbft 
einem Strom Wafferdampf ausfegt, wodurd fie 
volltommen Löfchen und fich zertheilen. Wenn man 
die Grenzkalke andrerfeits nur mit Bleinen Ans 
theilen recht Balten Waffers in Berührung bringt, 
oder wenn man biefelben blos einige Zage ber 
feuchten Luft ausfest, fo behalten fie ihren Zu: 
fammenbang, aber im zerriebenen Zuftand ver: 
halten fie fi dann als gute Gemente, indem durch 
die vorausgegangene Behandlung mit Waffer, 
wobei fihon ein gewiffes Aufſchwellen ftattfindet, 
bewirkt wird, daß fie nicht, wie es fonft geſchieht, 
nach ihrer Verwendung zum Mörtel und felbft 
nah dem Erhärten deffelben noch auffchmwellen 
und dadurch den Zufammenhang der Mörteltheile 
wieder aufheben. Hiernach können die Grenz: 
kalke cinerfeits als hydrauliſche Kalle, andrers 


feits ald Gemente nugbar gemacht werden. Aehn⸗ 


li wie die Grenzkalke können diejenigen Kalk: 
fteine benust werden, bie durch unvollftänbdiges 
Brennen nur einen Theil ihrer Kohlenfäure ver: 
Ioren haben. Unterftügt man bie Einwirkung 





| Werden fie ſchwach benegt oder bloß der feuchten 
' Luft ausgefegt und dann zu Pulver gerieden, fo 
‚ wirken fie wie dauerhafte Gemente und koͤnnen 
und | 


in diefem Zuftande für ſich oder mit hydrauliſchem 
Kalk zuiammen benugt werden; fie nehmen bann 
einen feften Zufammenbang an, fowohl wenn fie 
bei vollftändigem Brennen einen boybdraulifchen 
Kalt, als wenn fie dabei einen fetten Kalk ges 
geben haben würden. Vicat nimmt hiernad an, 
daß die Eigenichaft, mit Waffer zu erhärten, nicht 
blos dur Gegenwart von Kiefelfäure oder Thon, 
fondern au durch Koblenfäure vermittelt werden 
fann, indem nämlich Bohlenfaurer Kalk in ges 
wiffem Verhaͤltniß und unter gewiffen Umftänden 
mit freiem Kalk zuſammenkommt. Gement ober 
hydrauliſcher Kalk, welcher durch lange Berüh⸗ 
rung mit der Luft Rohlenfäure aufgenommen hat, 
kann in Bermifhung mit fettem Kalk die Rolle 
der Puzzolane oder überhaupt eines der wirkfam: 
ften Erbärtungsmittel fpielen. Mörtel von by: 
draulifben Kalk, welcher feit A Jahren erhärtet 
war, lieferte eine Maffe, die fi gang wie Puz⸗ 
zolane verhielt und bei Vermiſchung mit fettem 
Kalk denfelben in 14 Stunden erhärten ließ. Vicat 
findet hierin den Schlüffel zu gewiffen Verfah— 
rungsarten, welce die alten Römer in Anwen: 
bung bradten, und deren ähnliche im mittlern 
Branfreih in Uebung find. Das Brennen ber 


thonigen Kalkfteine bis zur Verſchlackung gibt 


denfelben auch die Eigenſchaft, mit Waffer in der 
Wärme bydraulifchen Kalk, bei Behandlung mit 
geringeren Mengen Wuffer Gement zu liefern, 
aber diefe Probucte haben zugleih einen hoben 
Grad von Zufammenhang, und man kann auf 
diefem Wege Gemente erhalten, welche härter find, 
als Marmor. Die fih hierzu am Belten eignen: 
den Kalkſteine find die, melde viel Thonerde ent: 
halten und fi im Feuer am Meilen zufammens 
ziehen. Dean fagt: „Der Kalt hat gebunden, ’’ 
wenn deſſen Maſſe eine Stednabel von '/, Rinie 
Durhmeffer, an ihren Enden edig zugefeilt und 
mit 2 Loth belaftet, ohne Eindrud trägt. Um 
wafferfeften Kalk zu prüfen und zu bereiten, muß 
man etwas gebrannten Kalk löſchen und ihn in 
einen möglichft feften, jedoch knetbaren Zeig vers 
wandeln, etwa von der Keftigkeit des Töpferthons. 
In dieſem Zuſtande überläßt man den Zeig ſich 
ſelbſt, bis alle noch etwa zurüdtgebliebenen Theil⸗ 
hen ſich vollftändig gelöfdyt haben; bie gänzliche 
Erkaltung der Maſſe zeigt an, daß jenes geſchehen 
ift. Hierauf bringt man den Zeig in ein Gefäß 
von der Korm eines Zrinkglafes, füllt es bis auf 
’/, an und fucht durch Klopfen ein E@benfegen ber 
Maffe hervorzubringen. Da® Gefäß wird dann 
forgfältig bezeichnet, unter Anmerkung der 
Stunde und des Tages unter Waffer gefegt, nach 
einiger Zeit herausgenommen und der Probe mit 
der Nadel unterworfen. In vielen Gegenden 


des Waffers auf diefe Kalte durch Wärme, fo | fehlt der thonhaltige Kalk, welcher den natürlichen 


löfchen fie fih und find als Kalk benugbar. Durch 
das warme Waffer werben fie gemwiffermaßen in 


Il, 


wafferfeften Kalt gibt, ganz, während fetter Kalt 
im Ueberfluß vorhanden fein kann; hier kann man 


10 


Kalk. 


fünftlihen wafferfeften Kalk bereiten, in: 
bem man demjelben Kalk, je nachdem ber Kalt: 
fein an und für fi fon thonhaltig iſt oder 
nicht, bis zu 25 Proc. Thon zuſetzt. Die Berei: 
tung kann auf zweifache Art geſchehen. Die befte 
ift, dem fetten gelöfchten Kalk in erforderlicher 
Menge Thon zugufegen und dann die Miſchung 
noch einmal zu brennen; dies gibt den ſ. g. dop: 
pelt gebrannten wafferfeften Kalt, 
beffen Bereitung aber Boftfpielig iſt. Die zweite 
Bereitungsart befteht darin, daß ftatt des fetten 
Kalkes fehr milde kalkartige Stoffe, z. B. Kreide 
oder Zuff, die fich leicht zerreiben und durch 
Waffer in einen Zeig verwandeln laffen, genom: 
men werden. Die Fabriken künſtlichen waffer: 
feften Kalks in Paris verarbeiten 4 Theile Kreide 
mit 1 Theil fetten Thon. Man zertheilt diefe 
Stoffe zunächft bis zur Größe einer Kauft und 
bringt fie dann in eine ringförmige, ausgemauerte 
Grube, in der ein Syitem von ſenkrechten Mühl: 
fleinen von einem ſtarken Rad mit Felgen und 
mehreren Schaufeln und Eggen durch Pferdekraft 
kreisförmig bewegt und hierdurch die vollftändige 
3erkteinerung ‚unter Zufchüttung von Waffer bes 
wicht wird. Nah 1'/,ftündiger Arbeit erhält 
man eine Bare Slüffigkeit, welche durch eine in 
dem Boden der ringförmigen Grube angebrachte 
Deffnung in mehrere mit einander durch am 
obern Rande angebrachte Deffnungen verbundene 
flache Behälter abgelaffen wird. Die Maffe fegt 
fib bier durch ihr eigenes Gewicht zuerfi in dem 
erften, dann in dem zweiten Behälter c. Wenn 
bie erfte Grube voll ift, fließt die neu binzuge: 
fommene Maffe und das Waffer in den zweiten, 
dritten Behälter, bis in dem lebten bas reine 
Waſſer abfließt. Sind alle Behälter voll, fo läßt 
man bie Maffe ſtehen, bis fie die nöthige Dichtig— 
keit hat, um fie in Prismen ſchneiden zu können, 
welche dann getrodnet und gebrannt werden. — 
Der Gebrauc des ägenden Kalks oder der reinen 
Kalkerde ift höchſt mannigfaltig; befonders aber 
wird er zu Darftellung des Mörtels benußt. 


Bei einer Menge dhemifcher und technifcher Pro: | 


ceffe ift er unentbebrlich, fo 3. B. bei der Gerberei 
zum Abhären der Häute, da er Haut und Fleiſch— 
theile leicht auflöft, weshalb der ähende Kalk im 
gemeinen &eben wohl auch Lederkalk, und 
sum Unterfhiede vom Gyps der Sparkalt 
beißt; ferner bei der Beifenfiederei zur Dar: 
ftellung der Laugen, in den Zuderraffinerien, in 
der Färberei, zur Darfteluna des Aetzkalis, Aep- 
natrone, Ammonials, Gbiorkalts, zum Källen der 
Zalterde aus der Mutterlauge der Salinen, zum 
Reinigen des Reuchtgafes ıc. ; aub wir» er bei ber 
Glasfabrikation angewendet und dient zur Ber: 
fertigung von Kitten mit Eiweiß, Käfe, von 
Steinpappe, zum Bleiben von Knoden ıc. 
Seine Gigenfchaft, vor dem Knallgebläs fehr leb⸗ 
baft zu leuchten, benugt man als Signallicht, zum 
Beleuchten des Microftops ıc. Da die aͤtzende 
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— Kalkanſtrich. 

anlaßt, auch aus ſtickſtoffhaltigen organiſchen 
Körpern ſich durch ihre Einwirkung bald Ammo:= 
niak, bald Salpeterſäure erzeugt, ſo wird ſie dieſer 
auflöfenden Eigenſchaft halber auch als Dün— 
gungsmittel angewendet. Sie macht die im 
Boden vorkommenden organiſchen Körper (Hu— 
mus, Pflanzen- und Thierreſte) zerſezungsfähiger 
und vermittelt, daß ſie ſich in Waſſer auflöſen 
und den Pflanzen dann als Nahrung dienen. Aus 
dem Humus bildet ſich durch Einwirkung der 
Kalkerde ſchneller Humus⸗ und Kohlenſäure, als 
es ohne ihre Gegenwart geſchehen ſein würde, und 
mit den entſtandnen Säuren verbindet ſie ſich 
ſelbſt zu den Körpern, die das Pflanzenwachs⸗ 
thum befördern; ganz beſonders unterſtützt fie 
aber die Vegetation dadurch, daß ſie die Entſte— 
bung von zwei kräftigen Düngungsmitteln, dem 
Ammoniat und der Salpeterfäure, vermittelt. 
Vorzüglich nügt fie zur Fruchtbarmachung tho— 
nigen Bodens, indem fie die darin vorkommende 
Verbindung von Humusfäure und Thonerde zer: 
legt. Die Kalkerde dient ferner zur Entfäuerung 
mancher Bobenarten. 

Kalkanſtrich. In manden Jahren erfrie: 
ren die Blätter der Obftbäume bei früben Nacht: 
fröften, bevor das Holz der jungen Zriebe ge: 
börig reif geworden ift, und ale Folge davon 


können dann die letztern den rohen Saft nicht 


gehörig verarbiiten, fondern bleiben in einem uns 
ausgebildeten Zuftand, in weldem Krebs, Uns 
fruchtbarkeit und andere Uebel entſtehen. Zur 
Befeitigung dieſes krankhaften Zuſtandes, befon- 
ders bei an Wänden gezogenen Bäumen, wird 
die Anwendung von gelöichtem Kalk in der Weife 
empfohlen, daß folder Kalk friih mit Waffer zur 
Dichtheit eines dicken Scifenwaflere angerührt 
und auf die jungen Zweige aufgetragen wird. 
Die Wirkung davon beftcht darin, daß ber Kalt 
durch feine kauſtiſche (brennende) Eigenfchaft dic 
Reife des jungen Holzes befördert, einen großen 
Theil der überflüifigen Feuchtigkeit aus den un: 
reifen Zrieben ausfaugt und ſowohl gegen firenge 
Fröfte ale gegen den Ginfluß des plößlicdhen 
Wechſels der Witterung fchügt. 

Kalkboden. Die Eohlenfaure Kalkerde 
fommt jelten fo bäufig in dem Gartenboden vor, 
daß fie den vorwaltenden Beftandrheil deffelben bil: 
dete; ein ſoicher Boden würde auch der Vegetation 
ungünftig fein. Selten fleigt in einem tragbaren 


| Ralkboden der Gehalt der Kalkerde über 22 Proc.; 


meift ift fie nur zu 1— 5 Proc. vorhanden, bei 
welcher geringen Menge ihre Wirkung nicht leicht 
wahrnehmbar iſt. Da alfo die Kalkerde faft nie- 
mals als überwiegender Beftandtheil der Boden: 
krume vorfommt, fo nennt man ben Kalkboden 
richtiger Balkigen Klaiboden, kalkigen 
Lehmboden und kalkigen Sandboden, 
je nahdem Zbon, Lehm oder Sand 5 — 20 Proc. 
und mebr Kalkerde enthält. Da der Kalk mehr 
bie hemifchen als die phofifhen Eigenfchaften des 


Kalkerde die organifchen Körper zerftört und eine | Bodens beftimmt, fo ift er durch den äußern Ans 
neue Anordnung unter ihren Elementen vers | fchein nicht leicht wahrzunehmen, und man kann 
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Kalkerde. 


daher den Kalkgehalt eines Bodens nur durch 
demifhe Unterſuchungen ermitteln. Daß ber 
Kalkboden Leicht iſt, fich in feuchten Zuftande 
ballen läßt, getrocknet aber gleich wieder zerfällt, 
find immer unfichere Merkmale, dagegen ift ein 
gutes, praßtifches Kennzeichen von der Gegenwart 
der Kalterde in ſchwerem Boden eine gemifle 
Milde deffeiben nach warmer Witterung ober 
nad einem gelinden Regen. Uebrigens ift der. Kalk⸗ 
boden ziemlich fruchtbar und niemals fäurehaltig. 


Kalkerde, ift in natürlichem Zuftande mit 
Heinen rohen Kalkſteinen vermiſcht, und man er: 
kennt fie an der weißgrauen Farbe; auch wird das 
Borbandenfein von Kalterde daran erkannt, daf 
eine ſolche Erde mit Säuren aufbrauft. Die Kalk⸗ 
erde befördert das Wachsthum der Pflanzen durch 
die Anziehuug der Kohlenfäure, welche die Kalk: 
erde in Waffer auflöft und in die Pflanzen übers 
führt, und indem fie die Keuchtigkeit der Atmos 
ſphäre anzieht und fefthbält und dadurch reine 
Wärme erzeugt. Die Kalkerde dient nun beim 
Gartenbau als auflöfendes Mittet (ſ. Kalk). 
Kommt fie in großer Menge in einem Garten: 
boden vor, fo muß derfelbe mit Thon- ober 
Dammerde verbeffert werden. Webrigens nimmt 
die Kalkerde Waffer, Wärme und Luft leiht an 
und gebört daher, beionders bei hinreichender 
Feuchtigkeit, zu den fruchtbaren Erbdarten. 


Kalkige Steine. Haltbarmadhung 
derfelben. Bon der Thatſache ausgehend, daß 
unter den Palkigen Gefteinen, aus denen ältere 
Gehäude aufgeführt find, diejenigen fih am Beften 
erhalten haben, welche am Miiften chemiſch ge: 
bundene Kiefelfäure enthalten, daß dagegen ſolche 
Gefteine um fo mehr durch die atmofphärifchen 
Einflüffe mürbe gemacht unb zerftört morben 
find, je weniger dies der Fall ift, bat Roches ge: 
ſucht, Gefteine der legten Art dadurd dauerhafter 
zu maden, daß er fie verkieſelte, d. b. den Kalt 
darin in Biefelfauren Kalk verwandelte, mobei die 
früber von Rublmann in äbnlihem Sinne ge: 
machten Berfuche ihm zum Ausganaspunfte bien: 
ten. Der Zweck wurde dadurch vollſtändig er: 


reicht, und das Werfabren namentlib auch zur 


Erbaltung alter, mürbe gewordener, aus kalkigem 
Gefteine beftehender Kunſtwerke geeignet. 


finder nicht angrgeben. 


Kalklöfchen. Bor dem Gebtauch bes Kalks 
sur Maueripeife als Beftandtbeil des Mörtels 
wird derfelbe gelöfcht, das heißt, dem Kalk wird 
fo viel Waffer zugeſetzt, bis er in Brei oder Puls 
ver verwandelt iſt. Zum Röfchen dient außer 
Flußwaſſer auch gemöhnlihes Brunnenmwafler, 
wenn biıfes Beine merklihe Menge von falgfauren 
oder falpeterfauren Salzen enthält, welche den 
Mauerfraß berbeiführen, weshalb auch das Meer: 
waſſer zum Löſchen des Kalkes untauglich ift. 
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Eine 
nähere Beſchreibung des Verfahrens hat der Er: | 


Kalkloͤſchen. 


löſchen: 1. Man bringt den Kalk in eine ſ. g. 
Kalkrinne und ſetzt ihm nach und nach ſo viel 
Waſſer zu, bis ſich eine dickflüſſige Kalkmilch ges 
bildet hat; gewöhnlich iſt hierzu das 3'/, fache 
Gewiht an Waſſer erforderlich; fetter Kalt 
vermehrt ſich hierbei um das 2 — 3'/,fahe. Die 
Kalkmilch wird dann aus der Kalkrinne in einer 
Kalkgrube angefammelt und eingefumpft, weshalb 
man ſolchen Kalt auhb Sumpf: oder Grubens 
talk nennt. In ber Grube wird der Kalk mit 
ber Zeit noch fetter und fpediger, indem die nach 
unten aufgefchloffenen Theile, die fi noch immer 
in dem frifchgelöfchten Kalk befinden, fi durch 
die fortgefegte Einwirkung des Waflers zertheis 
len. Der Brei fegt fidh dabei dichter zufammen, 
während überflüffiges Wafler in die Höhe tritt 
und über dem eingefumpften Kalt fteben bleibt, 
wo es allmälig verdunftet oder abgeihöpft wer⸗ 
den funn. Damit ber in diefen Gruben für läns 
gere Zeit aufgebrachte Kalk nicht Bohlenfauer, alfo 
nicht unbraudbar werde, wird die Grube binreis 
chend bedeckt oder der Kalkijumpf mit Bretern 
überlegt und auf diefe einige Zoll hoch Sand ges 
fhüttet. 2. Man befprengt den gebrannten 
Kalkftein nah und nab mit Waffer, bis er zu 
Staub zerfällt: Staubkalk. Bei diefem Ber: 
fahren ift das Auffchwellen deffelben Kalte gerins 
ger ald bei dem vorigen Verfabren, auch läßt fich 
der fo gelöfchte Kalk fchwerer für längere Zeit aufs 
bewahren, indem er für die Einwirkung ber Luft 
fehr empfänglich ift, mithin bald wieder kohlen— 
fauer wird; daher gefchieht die Aufbewahrung 
bäufig in verfchloffenen Käffern. 3. Man fept 
den gebrannten Kalk der Einwirkung der atmo— 
fphärifchen Luft, jedoch mit dem nöthigen Schuß 
gegen Regen aus: ſelbſt gelöfhter Kalk, 
Mafferfefter Kalk zerfällt nah 7 — 8, fetter nach 
10 Monaten zu Staubkalk. Bei diefem Ber: 
fabren ift das Aufichwellen des Kalks am Gering— 
fien. Bei dem Löſchen zu Grubenkalk wirb ber 
erhaltene Kalkbrei nicht ſogleich ganz gleichartig, 
fondern er enthält viele Körner und Brödkhen, er 
wird grieslich. Die Urfache ift, daß das auf den 
Kalk geaoffene Waſſer jenen erfchredt, wodurch 
ein unvolltommenes Zerfallen herbeigeführt wird; 
das volltommene Löfchen findet dann fpäter und 
oft erft nah dem Verbrauch ftatt und führt ein 
Berften des Mörtels herbei. in verbeffertes 
Verfahren ift folgendes: Man füllt die Kalkrinne 
zuerft bis zur Hälfte oder !/, mit Waffer und 
thut dann erſt fo viel gebrannten Kalk hin: 
ein, als dad Waffer zu bededten vermag; es if 
beffer, etwas zu viel als zu wenig Waffer zu ge: 
ben, indem man fich dur Ablaffen des übers 
flüffigen Waſſers helfen kann. In dem Waffer 
läßt man den Kalk ſich rubig zerfegen, ohne ihn 
umgurübren, fondern durchſticht die Kalkmaſſe 
blos mit einem Stod, um das Waffer auf bie 
trodenen Stellen zu bringen. Rachdem der Kalt 


Bon der Art und Weife, den Kalk zu Löfchen, iſt das Wafler gang aufgefaugt, und die Gährung 

au deffen Güte abhängig. Man unterfcheidet | aufgehört hat, wird die Maffe fo lange umge⸗ 

bauptfähhlich 3 verfäiebene Arten ben Kalk zu | rührt, bis ein gleihmäßiger Brei erzielt if. Bei 
* 


Kalkloͤſchen — 76 — Kalkmilch. 


biefem Verfahren ergibt ſich überdies ber Vortheil, 
daß ſich die nicht ganz gleichgültige Menge bes | gut gebrannten Weißkalk mit !/, Pfd. laumarmem 
zuzufegenden Waſſers von felbft herausſtellt. Wafler begießt, und fobald der Kalt zu Yulver 
Aud folgendes Röfchverfahren bewährt fi gut: | zerfallen ift, nod 91/, Quart Waffer zugießt. Er 
Man zerfchlägt alle großen Kalkftüde zu höchſtens wird bei der Runkelrübenzuderbereitung unb zum 
fauftgroßen Stüden; ſehr fetten Kalk Löjcht man | Anftreichen der Stämme ber Obftbäume im Herbft 
durch Webergießen mit der Braufe. Iſt der Kalk | gegen Hafenfraß angewendet. 
zerfallen, fo wendet man eine mit @öchern ver: Kaltmörtel, ſ. Mörtel. 
fehene Krüde an, um ben Kalt nad allmäligem | Kalkſandbau. Es wirb Kalk an ber Stelle 
Zufag von mehr Waſſer forgfältig mengen zu | eingelöfcht, wo ber Baufand liegt. In der Kalk: 
können. Hat fi der Ralkbrei zu Boden gefept, | bank werden Kalt und Sand (auf 1 Kubilfuß 
fo zieht man das helle Waffer oben ab oder wies | Kalt 2 Kubitfuß Sand) mit der rl oder 
berholt aud das Aufrühren mit mehr Waffer und | mit einer befondern Mafchine (Big. 1 und 2) 
entfernt biefes nah dem Abfeken des Kalkes 
nochmals. Das Abziehen des Waflers hat fols Fig. 1. 
genden Zweck: Die Kalkarten enthalten Kali oder 
Pottaſche; diefes ift leicht löslich in Waffer, zieht 
aus feuchter Luft Waffer an und erhält den Mör: 
tet ftetö feucht, ſelbſt noch nad Zahren feiner 
Berwendung. Durch Abziehen ber aufgegoffenen, 
übergroßen Waffermenge, namentlich wenn diefes 
wiederholt wird, entfernt man nun bie fchädliche 
Pottaſche. Wird ferner der Kalk nicht zerkleinert, 
fo verbampft das Waffer durch die beim Löfchen 
der Außerften Theile der Stüde .entftehenden 
Wärme, und erft bei Zufa von mehr Waffer 
wirb auch ber innere, fehr heiße Steinkern bes 
feuchtet. Man erhält auf dieſe Weife nie ein 
gleihmäßig gut gelöfchtes Kalkhydrat; eben das 
ift ber Fall, wenn man die Kalkftüde in eine große 
Menge von Waffer wirft, fo daß fie davon ganz 
bedeckt ſich beim Löfchen nicht gehörig erwärmen, 
und fie im Waffer keine höhere Temperatur als 
100° &, annehmen fönnen, während nur mit 
Waffer befprengter Kalk fo heiß wird, daß er in 
das feinfte Staubpulver zerfällt. Eine weitere 
Berfchlechterung erfährt der Kalk, wenn man ihn 
in Sümpfe wirft, deren Boden und Seitenwände 
nicht mit Bretern ausgeſchlagen ober nicht aus: 
gemauert find, weil fi dann erdige Theile mit 
dem Kalt miſchen, fi zwiſchen die einzelnen 
Kalktheilchen legen und beren feftes Aneinanbder: 
fegen verhindern. Die Grube, wenn fie felbft 
auf das Sorgfältigfte ausgelegt ift, geftattet dem 
beim Umrühren im Uebermaß zugefegten Waffer 
doch ein ſtetes Durchfidern, was denfelben Zweck 
mie das Abziehen des Waſſers aus dem Löfdhs 
aften erfüllt. In neuefter Zeit erfand Zöpfers 
meifter Weiſe in Leipzig ein Mittel, dem gebranns 
ten Kalt nicht nur durch das Löfchen feine ihm 
eigenthümliche Bindekraft infoweit zu erhalten, 
daß er freiftehende, trodne Mauern feft zufammen: 
hält, fondern auch nod das Abfallen des Putzes 
auf feifchen Mauern gänzlich zu verhindern und 
felbft die unter der Erde befindlichen Mauern vor 
eindringender Feuchtigkeit zu ſchüten. Da, wo 
bisher, namentlich in den Souterains und Rellern, 
in der Nähe eines Gewaͤſſers ıc., der Eoftfpielige | gemifcht. Diefe Mafcbine befteht in einer horizon— 
Gement angewendet wurde, reicht ber in Rebe tal gelegten conifhen Tonne (Pig. 2), melde 
ſtehende gelöfchte Kalk volllommen aus. Die | mittelft ihrer Are auf einem einfaben Geftelle 
Koften biefer Löfchmethode find gang unbe: ruht. An ber innern Seite der Tonne find ftarke 
beutenb, eiferne Dorne angebraht (Fig. 1). An dem 


Kalkmilch, wird bereitet, indem man 1 Pfb. 
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Kalkſandbau. 


fämalen Ende ber Tonne werben bie abgemeſſenen 
Beftandtbeile an Kalk und Sand eingemworfen, 
und die Mafchine mittelft Kurbeln durch Menfchen 
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Kafkvergiftung. 


ſchen diefen Edftüden liegenden geraben Wände 
zufammen: und wie beim Pifebau hölzerne Anker 
mit einftampft. Hierzu bedarf man zwar befons 


oder mittelft der angefchlungenen Seile und Ket- | derer Edformen ; diefe find jedoch leicht angufertis 


ten durch ein Pferd bewegt, zu welch legterem 
3wed ein Rad horizontal angebracht iſt. Iſt die 
Maffe hinreichend gemengt, fo werben bie am 
breiteren Ende angebradten Klappen geöffnet, 
und die ganze Maffe wird durch wiederholtes 
Umdreben ausgefhüttet. Man erhält von dem 
angegebenen Quantum eine Maffe von 2'/, Rus 
bilfug. Bon diefem Gemiſch wird nun 1'/, Ru: 
bitfuß in einen Mengelaften gethan, dazu noch 
4 Rubitfuß reiner Sand gefügt, zur Bauftelle ge: 
fahren und ausgeſchüttet. Die Mengeläften, 
3 Fuß im Cubik haltend, werben nun mit 51/, 
Kubikfuß Maffe gefüllt, und diefe muß fo fange 
aefahren werden, bis die Miſchung von Kalk und 
Sand ganz innig bemerkftelligt if. Auf dem 
Grunde ſtehen nad Loth und Wage, die auch 
um Pifebau (f. d.) dienenden Kaſten; 2 Ar: 
beiter mit leichten Handrammen ftoßen das in den 
Raften geworfene Sandkalkgemiſch in kurzen 
Stößen feft ein. Die Kaften find 2 Fuß hoch, und 
wenn 5 Zoll boch von der Maffe feftgeftoßen find, 
wird eine Schicht Fleine Feldſteine oder Bruch— 
ſtücte von Mauer oder Dachziegeln 1 — 2 Zoll 
bed aufgefchüttet und eingeftoßen, worauf wieder 
5 30H hoch Kalkſandgemiſch kommt und fo fort: 
gefahren wird, bis der Kaften voll ift, worauf 

derfelde abgenommen und weiter gefegt werben 
Bann, Die Regeln, welche man bei diefer Bauart 
zu befolgen bat, find folgende: 1. Der Kalk muß 
fehr dünnflüffig fein und wenigftens 8 Zage vor 
bem Gebrauch eingelöfcht werden. 2. Der Sand 
fann grob= ober feinkörnig fein, nur darf er keine 
Erb: oder Humustheile enthalten. 3. Die Mi: 
(hung des Kalkes und Saudes muß ganz innig 
fein. 4. Es darf zu 5 Kubikfuß Miſchung höch— 
flens 1 Quart Waffer gegeben werden; bei feuch— 
ter Luft genügt fchon die Keuchtigkeit des Kalkes 
allein. 5. Die Maffe muß recht feſt in den Raften 
gerammt werden, aber nur in kurzen Stößen, 
damit die Kaftenbreter nicht breben. Was den 
Rallfandbau neben feiner Wohlfeilheit — bie 
Schachtruthe Wand koſtet, wenn Sand und 
Baffer in der Nähe find, nur 4'/, Thlr. — be: 
ſonders beachtenswertb made, ift feine große 
Daltbarkeit und feine große Reichtigkeit in der 
Ausführung. Die Fundamente müffen fehr gut 
verbunden fein und wo möglich unten 6 30U brei: 
ter als oben mit einiger Doffirung ausgeführt wers 
den. Auch ift es gut, fie erft einige Wochen fteben 
zu laffen, ehe man die Mauern barauf fegt. Da 
die eingeflampfte Maffe no wenig Zufammens 
hang hat, fo drüdt fie gleihmäßig auf alle Theile 
bes Kundaments, und an ſchwachen Stellen erfolgt 
tine Senkung, welche Riffe zur Kolge hat. Wer: 
ner befleigige man fi einer guten Verbindung 
ver Eden und Zwifchenwände, indem man bie 
Eden aus einem Stüde, dann bie durch Zwiſchen⸗ 
wände gebildeten Eden und erſt fpäter bie zwi⸗ 


gen. Stampft man nur vieredige Mauerblöde mit 
fentrechten Endftüden, fo verbinden fih, wenn 
diefe platten Stüde erhärtet find, die daneben ger 
ftampften Stüde faft gar nicht damit. Man thut 
daher wohl, wenn ein Stüd 1—2 Tage geftanden 
bat, dasjenige Ende beffelben, an welches wieder 
angebaut werden foll, in unregelmäßiger Korm 
abzufhrägen und dieſe Fläche beim Weiterbau 
tüchtig naß zu machen. Bei großen Bauten, wo 
viele Menfchen befchäftigt werden können, ift es 
zwedmäßig, wenn 4 Perfonen immer mit dem Auf: 
ftellen der Formen, die übrigen nur mit Stampfen 
befhhäftigt werden, wobei man natürlich mehrere 
Formen haben muß. Bei Wirthſchaftsgebäuden 
braubt ber Kalkſandbau nur etwas mit dem 
Reibebrete berieben zu werben, um die Nähte an 
den Stellen, wo die Kormen neu angefegt wurben, 
zu entfernen. Sollen jedoch fo erbaute Wohn: 
bäufer im Innern gemalt werben, fo ift ein büns 
ner Bewurf von feinem Sandkaltpug nöthig. 

Salfvergiftung. Wenn nur wenig ge: 
loͤſchter Kalt verfhludt worden ift, fo hat dies 
nicht viel zu bedeuten. Cine große Menge muß 
fofort durch ein Brechmittel weggeſchafft werden ; 
alsdann kann man Kivftiere und Bitterfalz zum 
Abführen nehmen. Auch trinte man vieles 
Waffer mit Weineffig vermifht und made fich 
Bewegung babei. War der verfchludte Kalk uns 
gelöfchter, fo muß man viele Mitch mit Del oder 
Bett, ober Del mit der Hälfte Effig vermifcht 
trinken, 

Kalkwaſſer. Man gieft 2 Quart Regen: 
waffer über 1 Pfd. lebendigen Kalk, rührt es zur 
mweilen um, und wenn fidh der Kalk gefegt bat, 
gießt man das Mare Waffer davon ab und bewahrt 
es in wohlverftopften Flaſchen auf. An der freien 
Luft bekommt das Kalkwaſſer bald ein weißes 
Häutchen und wird unwirkſam. Das Ralkwaffer 
muß geruchlos fein und einen zufammenziehenden, 
füglihen, etwas fcharfen Gefhmad haben; es 
muß durchfichtig und farblos fein. Man bedient 
ſich deffelben äußerlich mit Nugen bei alten flies 
Senden Gefhmwüren, Entzündungen, Brandſchä⸗— 
ben, Froftbeulen ꝛc. Innerlich, zu einem Weine 
glas voll mit Mil, dient es gegen Magenfäure 
und in größern Gaben gegen Würmer, 

Kalmuck, Bieber oder Flauß, find un: 
aefchorene, langhaarige Wollenzeuge, welche, weil 
fie fehr warm halten, hauptſaͤchlich zu Winter: 
überröden gebraucht werden. 

Halter Bau oder Lagerbau, ift eine 
Bauart ber Bienen, bei der das Bienenvolk uns 
gehindert, felbft bei der firengften Kälte, feinem 
Butter nachgehen und beim Beſchneiden leicht 
zurüdgetrieben werben kann. (S. übrigens La⸗ 
gerftöde.) 

Kaltes Beet, in ber Gärtnerei. 1. Im 
Freien. Man waͤhlt hierzu eine fonnige, vor 


Ralte Flecke. 


kalten Winden gefchüste Rage, 
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Kalter Kuchen. 


büngt das Beet und garnirt fie mit allerlei in Zucker Einge— 


im Herbſt ſtark mit Miftbeeterde und gräbt es machtem. 


vor dem Einwintern um. Hat es der Froſt 6— 8 
Zoll durchdrungen, fo läßt man das Bert mit 
Hacken in Schollen aufhauen, die man ſenkrecht 
aneinander ftellt, fo dag Froſt und Luft noch tiefer | 
in das Beet eindringen fönnen. In Folge —— 
Verfahrens tödtet die Kälte alles Ungeziefer, 

erfrieren die in der Feuchtigkeit de6 Bodens — 
ſchwollenen Samen des Unkrautes, und die Erde 
wird durch den Froſt milde und geſchmeidig für 
die Ausſaat. Sobald es im Frühjahr die Witte— 
rung erlaubt, gräbt man es nochmals um und 
befäet es. 2. Mit Glas. Hierzu bedient man 
fih eines Miftbeetlaftens, der am Hilligften auf 
folgende Weife hergeftellt wird: Man gräbt an 
einer fonnigen Lage von Oſten nah Weften lau: 
fend eine Grube 1'/, Fuß tief und A Fuß breit 
aus, fchlägt in diefe an der nördlichen und ſüdli— 
hen Seite Zzollige, A Fuß lange, unten gekohlte 
und oben getbeerte Pfähle, an die man wagerecht 
einen Rabmen an Bretern nagelt, fo daß man an 


der Nordſeite ein ganzes Bret oder eine Bohle und 
Die, 


an ber Südfeite ein halbes Bret befeftigt. 
Scitenwände werben von Norden nah Süden 
6 Zoll zulaufend gefchniteen, fo daß der Kall 
6 Zoll beträgt. Je 2 Kenfter ruhen auf einem 
Stege und enden durch ein 3zölliges Bretftüdchen, 
das an der Sübdfrite von dem Einfchnitte des 
Steges angenagelt wird und 1 Zoll über dem 
Rahmen überfteht, gehalten, Die nördliche Seite 
fann man zum Schuß gegen Balte Winde mit 
einem Azolligen Brete befhlagen, fo daß lepteres 
mit der Höhe des Fenſterrahmens abſchneidet. 
3ur Dede dienen Strohmatten und Breterladen. 
In dieſem Kaften wird abgetriebener Mift, Un: 
fraut oder fonftiger Abraum zur Unterlage ver: 
wendet, worauf noch 1 Kuß Erbe gebracht wird, fo 
daß legtere mit der untern Seite A Zoll von dem 


Benfter abfteht. 


* Kalte Fleche, find folhe Stellen in den | 
Mauern der Gebäude, welche nach dem Abpusgen 


und Anftreichen noch längere Zeit kalt und feucht 
erfheinen. Auf ſolchen Kleden fann man keinen | 


mit der übrigen Wand gleichen Anftrich hervor: | 


bringen, fondern der Karbeton darauf ift ein hö— 
berer; auch vermobern bie Zapeten darauf. Die 
Urſache find in der Regel feuchte Steine, Mittel 
zur Abhilfe Lüftung und die fortgefegte Heizung, 
leätere namentlib in der Art angewendet, daf 
man in die unmittelbare Nähe ber falten Flecke 
einen Bleinen Dfen fegt und die Hige daraus an 
die falten Flecke ziehen läßt. 


Kaltes Gericht, ift eine Deffertipeife von 
Reis. Man läßt '/, Pfd. Reis in Waffer aud: 
quellen, jedoch nicht vollftändig,, gießt das Waſſer 
burd ein Sieb ab, zerläßt '/, Pfd. Butter, rührt 
biefe nebft dem Saft von 2 Gitronen und 2 Wein: 
gläfern Rum unter den Reis, reibt das Gelbe von 
den 2 Gitronen mit Zuder ab und fegt es zu, 
thut die Maſſe in eine Schüflel, läßt fie erkalten 





Zucker, 
und 1 Quart Mehl, macht davon einen Zeig, thut 








Kalter Kuchen. 1 Pfd. Butter, 1 Ei, 
1 Taſſe Waffer, etwas Zuder und Muskatnuß 
fnetit man man in Weizenmehl ein. Dan macht 
ben Teig einige Stunden vor dem Baden, läßt 
ihn im Kalten ftehen, treibt ihn dann auf, be= 
6 | ftreicht ihn mit Butter und bädt ihn bei nicht zu 
wenig Hitze. 

Kaltefchalen. Sie werden gefertigt von 
Wein, Milh, Bier, Waffer oder Kofent, mit 
Zuder, Syrup, rothem Rübenmwaffer verfügt, mit 
Gitronen und Gewürz verjegt, mit Heidelbeeren, 
Himbeeren, Kirſchen, Reis, Gräupchen, Brezeln, 
Sago, Semmel ober geriebenem Brote verbdidt. 
Man pflegt fib im Sommer damit abzukühlen. 
Vollblütigen Perfonen find fie aub im Winter 
zuträglid. Die gemöhnlichften Kalteſchalen find: 
Milch⸗, Biers, Waffer:, Weins:, Dei: 
beibeer=:, Erbbeer:, Himbeer:, Citro— 
nenkalteſchale (f. b.). 

Kalter Zeig, kann troden gebaden oder zu 
jeder Art Obſt- und anderm Kuchen verwenbet 
werden. - Man nimmt den Abend vorher, ebe 
man Kuchen baden will, 22 Loth Butter, 3 Loth 
1 Ei, 1 Eidotter, Y/, DObertaffe Waffer 


ihn in eine gut mit Mehl ausgeftreute Schüffet, 
dedt ihn zu und läßt ihn des Nachts an einem 
fühlen Orte, wo möglich auf Stein, ftehen. Am 
andern Morgen verwendet man ihn beliebig, doch 
hält er fib an einem kühlen Orte mehrere Zage. 
Kalthäuſer, find Gonfervationshäufer, 
welche dazu beſtimmt find, foldhe Pflanzenarten 
aufzunehmen, welche in unferem Klima zur Wins 
terzeit im Freien nicht ausbauern, fondern in 
heizbaren Räumen erhalten werden müffen unb 
fogar zum Theil im Sommer der freien Luft nicht 
ausgelegt werden dürfen. Zu den Kalthäufern 
‚gehören: das Winters, Orangerie: unb 
Caphaus (f.d. unb Gewähshbäufer). 
Kaltwaſſercuren. Die bauptfählich von 
Prießnig eingeführten Kaltwafferceuren vereinigen 


‚mehrere früber bekannte mit neuen eigenthüms 


lihen Anmwendungsmweifen des kalten Waſſers, 
zugleih aber auch nod die Heilmirkung einer 
beftimmten Nahrungsmweife, einer activen und 
paffiven Gymnaſtik, der Berg: oder Landluft und 
felbit einer Mineralwaffercur. Die Gurmittel 


‚ber Prießnitz'ſchen Wafferbeilmethode find fols 


gende: 1. Die Shwiscur. Bie befteht darin, 
daß der an eingewurzelten Uebeln Leidende täglich 
eine oder mehrere Stunden in naffen Zücern 
und trodenen wollenen Deden ober in letzteren 
allein und darüber in Betten fo eingehüllt wird, 
‚daß felbft die Arme nicht frei bleiben. « Zur grö: 
‚been Bewegung des Schmweißes reicht die Bedie⸗ 
nung dem @ingebhüllten alle halbe Stunde mehrere 
Glaͤſer frifhes Waffer, um den Schweiß, der fich 
meift ſchon nad einer Stunde einftellt , fortwaͤh⸗ 
rend zu unterhalten. Der auf diefem natürlichen 
Wege entftehende Schweiß unterfcheibet ſich von 


Kaltwaffereuren. 


dem auf andere Weile, namentlih durch bie 
Dampfbäder hervorgerufenen, indem er auf gang 
yaffivem Wege, ohne Aufregung des Blut: und 
Rervenigftemes , die Säfte nach der Haut lodt, 
Die Fenſter des Zimmers, in dem der Kranke 
liegt, werden, fobald er ſtark ſchwitzt, geöffnet 
und bleiben auf, um der Unbehaglichkeit und zu: 
meilen eintretenden Bellommenheit durch das 
Einathmen frifcher,; kühler Luft entgegenzumirs 
kn. Bei vielen Rranlen werden auf bie am 
Meiften leidenben Stellen während bes Schwitzens 
oft kalte, im frifches Waffer eingetauchte, gut aus: 
gerungene Tücher unter ber eng anliegenden 
Dede vom Halfe aus hineingefhoben. Die das 
mit bebediten Theile müffen fib mit der Zeit 
wieber erbigen und flets von Neuem fchwigen, 
was auch fchnell wieder erfolgt und ein Brennen 
an biefen Stellen verurfaht. Die Temperatur 
bes Blutes wird beim Schwigen nur wenig er: 
böht, ſinkt auch oft wieder, während der Schweiß 
zunimmt. Der Puls fhlägt 8—10 Schläge 
mehr in der Minute wie ‘im Normalzuftande, 
fällt auch oft während des Schwitzens. Nach 
2—3 Stunden find die wollenen Deden und bie 
Unterbetten durchgeſchwitzt, worauf dann die Be: 
dienung den Schwigenden in feiner naffen Wollen: 
dee eingehüllt, ganz rubig entweber in das be: 
nahbarte Zimmer oder aus dım zweiten Stod in 
ein Gemach des untern Stockwerkes, oft bei vol: 
lm @uftzug, der auf Peiner Weife nachtheilig 
wirt, an eine große, mit kaltem Waffer gefüllte 
bölierne Wanne führt, in die er fich hineinwirft, 
nahdem Bruft und Kopf behutfam mit kaltem 
Waſſer gemafchen find. In der Wanne vermweilt 
er, je nach Behagen, 2— 3 Minuten. Nacd dem 
Bade genießt man gewöhnlich einige Zaffen 
Milch mit Weißbrot und ergeht fib dann im 
Freien, wo man fo viel kaltes Waſſer trinkt, als 
nur möglich if. Um 9 oder 10 Uhr Morgens 
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Kaltwaffereuren. 


pers ober einzelner Theile. 4. Douche (f. d.). 
5. @infprigungen oder Kaltwafferfiy: 
tiere. 6, Wafferumfchläge (f. d.). 7. 
Bafiertrinten. Es wird von dem Anfänger 
mäßig, etwa 12 Gläfer oder A Quart täglich, 
von dem Eingefchulten reichlicher bis zu 30 Glä⸗ 
fern oder 12 Quart und mebr in gehörigen Zwi⸗— 
fhenräumen vollgogen, namentlich während des 
Umhergehens, außerdem mährend des Sigens in 
ben Bädern, während dev Mahlzeit ıc. Die ke⸗ 
bensweife bei der Kaltwaffereur ift fehr ein: 
fach ländlich. Gewürzte Speifen, Bünftliche, be- 
fonderse warme und fpiritudöfe @etränte find 
verboten, Mitch, Butter, Käfe, Brot zur Krüb: 
und Abendkoſt, Mittags eine fehr einfache aber 
reichliche Mahlzeit von gewöhnlicher Hausmanns⸗ 
koft, Fleiih und Gemüfe, Kartoffeln ıc. Daneben 
fleißige Bewegung in freier Luft, auch wohl Zur: 
nen, möglichft leichte Bıkleivduna, Frühaufſtehen 
und Frühzubettegehen, Schlafen in fühlen Zim— 
mern und andbıre Abhärtungsmittel, Als baupt: 
fächlichfte Heilzwecke der Kaltwaffereur find bir: 
vorzubeben: 1. Abhärtung des ganzen Mens 
ſchen, nicht nur der Haut, fondern auch des 
Magens und Darmkanals, der Lunge, ber Niere 
und vor Allem des Geiftes ſelbſt gegen die anhaf: 
tende, geiftige Ueberempfindlichkeit, Energielofigs 
keit und Blafirtheit. 2. Reinigung. Reinlid: 
keit und Anfeuchtung äußerer und innerer Flächen. 
3. Ausfheidbungsvermehrung und 
Schuppenlöfung, befonders der Haut, außer: 
dem in Nieren, Darmlanal x. 4. Blutver: 








‚minderung im doppelter Weife, vinerfeits durch 
die Auslaugung und reichliche Ausfcheidung von 


verbrauchten Stoffen, amdererfeits durch die reich: 
lie Einführung von Waffer und einfachen, gut 
nährenden Speifen beiBermeidung dir künſtlichen 
Getränke und Gewürze. 3. Kräftigung burd 
active und paffive Mustelübung ſowohl als durch 





nimmt man die kalte Douce (f.d.). Im meh: die zahlreichen, beim Eintauchen, Douden ꝛc. 
teren Kaltwafferheilanftaiten findet man auch das | entftehenden Bewegungen. 6. Enthaltung von 
Bellenbad (f. d.), das bei vielen Kranken  Arineien und MWiederausfheidung der früher 


dem Gebrauch der Douche vorausgeht. 2. Bä— 
ber. Sie dienen in allen Formen mit ganz al: 
tem oder abgefchredtem (d. h. bis etwa 14 — 18° 
burh warmes Wafler temperirtem) Waffer, theils 
ad Ganzbäder in großen, umfangreichen 
Buannen unter fletem Zufliefen von frifchem 
Baffer, theils als örtliche. Von Ichteren find 
befonders die Sitzbäder (f. d.) beiiebt. Außer 
diefen dienen als Örtliche Bäder, kalt oder abge: 
gefchredt, Halbbäder bis an die Brufl, Arm: 
und Beinbäder, Hands und Ellenbogen: 
bäder, Fußbäder bis an die Knöchel, Soh⸗ 
lenbäder etwa 4 Z3oll tief, beide letztere 
aewöhnlich mit reichlihem Reiben der Füße ab: 
wechfelnd, um dahin abzuleiten, oder kalte Küße 
wu erwärmen; ferner Kopfbäder, wobei ber 
Kopf entweder zur Seite oder im Liegen burch 
Pinterbiegen in das Gefäß eingetaucht wird, 
Augens, Rafenbäderzx. 3. Waſchungen 
(.d.) und Nebergießungen bed ganzen Kör⸗ 


mm 


in den Körper gelommenen Arzneiftoffe. Außer 
biefen michtigflen Allgemeinwirkungen der Kalt: 
waſſercur hat dieſelbe auch Lokalwirkungen. Die: 
felben laſſen fich durch Benugung lauerer, abge: 
ſchreckter oder fälterer Temperatur, durch piößliche 
Eontrafte oder andauernde Einwirkung der Kälte, 
buch Benupung und Unterhaltung ihrer Erſt⸗ 
einwirkung oder der reactiven Rachwirkung, durch 
leichtere und halbtrodene Ginwidelung, durch 
Reibungen ꝛc. auf das mannicdhfachfte abändern, 
So mirft man entzündungswidrig, indem man 
ſtarke Kälte dauernd auf ein Organ wirkten läßt, 
Als erweichende, zertheilende und beruhigende 
Mittel dienen abgefchredte und laue Baͤder, 
Wofferumfchläge bis zum Warmmerden aufgelegt 
und wohlbebedt, naffe Einwidelungen in gleicher 
Art, als Zertheilungsmittel außerdem Douchen, 
Zur Ableitung dienen theils die beruhigenden und 
erregenden Umfchläge und Sitzbäder, theil bie 
plöglichen, kurzdauernden, falten Eintauchungen 


Kameelhaar. — 80 — Kamelott. 


mit nachfolgenden Reibungen und Bewegungen. | gemengt, fo färbt biefe Löfung den Speckſtein 
Als Ausleerungsmittel dienen die Schwigeur, die | ſchwarz. In Königswaffer aufgelöftes Gold gibt, 
falten Kipftiere, die reichliche Harnabfonderung. je nad ber Stärke ber Auflöfung, ein mehr 
Die Krankheiten, gegen welche fich die Kaltwaffercur | ober weniger dunkles Purpurroth. Sept man 
am Meiften bewährt hat, find hauptfächlich chro⸗ Speditein, der mit einer Gold: oder Silberlöfung 
nifche und Arzneiſiechthum, befonders nah Mercus | gefärbt ift, einer lebhaften Flamme aus, fo erhält 
rial:, Jod: und fonftigen Euren mit törperfeindlis er einen metallifhen Gold» oder Siülberglanz. 
hen Stoffen, Hypochondrie, Hyfterie, blafirte und | Die in Säuren aufgelöften Karben find alle leicht 
andere Gemüthsverſtimmung, Nervenreigbarkeit, | auf den Spedftein anzuwenden, fobalb dieſer er= 
Börperliche und geiftige Verweichlichung überhaupt, | higt wird. Den beften Effect gibt in diefer Begie- 
Erkältbarkeit, chronifhe Rheumatiomen und bung die Schwefelfäure, obſchon au bie Salpe- 
Gichtkrankheiten, alte Ausfhwigungen, weiche terz, Salz⸗ und Sauerkieefäure, fomwie die in Al—⸗ 
einer Rüdbildung noch fähig find, Lähmungen, die | Balien aufgelöften Farben ſich fehr gut gebrauchen 
auf folder Urfahe und Nichtgebrauch des be: laſſen. Nachdem der Spedftein gefärbt ift, wird 
treffinden Gliedes beruhen, chroniſche Hautübel, | er mit Schmirgel, Zripel und Zinnafhe polirt, 
befonders Flechten und Geſchwüre, alte Magen: | woburd er einen fehr fchönen Glanz befommt 
eatarche, befonders von Miäbraud der Speifen, | und wie Achat, Ghalcedon, Jaspis ıc. ausficht. 
der tünftlichen Getränke und Arzneien, Stuhl: Kamelott oder Kamlott, ift ein dich— 
verftopfungen, Hämorrhoidalbefdhwerben, weißer | tes leinewandartiges Wollengewebe. Man bat 
Fluß, männlides Unvermögen, Samenergüfle. | davon gröbere und feinere Sorten von allen Far— 
Richt anwendbar und bedenklich ift die Raltwaffers | ben. Die feinern und geköperten werben jest 
eur bei allen weit vorgef&hrittenen Degenerationen, | Merino, die feinften Thibet genannt. Ehemals 
namentlich Krebfen, Zubertulofen, bei auf Mark: | brauchte man zu den Kamelotten vorzüglih das 
zerftörung beruhenden Rervenübeln, bei organi: | Garn von Kameelgiegenbaaren; jegt wird meift 
fyen Herz⸗ und Eungenfehlern und Entkräftung. | Schafmolle dazu verwendet, Früher wurden auch 
Kameelbaar, kommt von ber Rameelziege, | halbfeidene Kamelotte verfertigt. Die Brüffeter 
weldhe in Afien unb Afrika lebt. Won biefen | und Leydener Kamelotte, welche lange Zeit die 
Haaren, welche zu Wollengarn, (Kameelhaar) | feinften waren, find gewöhnlib %, brabanter 
verarbeitet wird, wurden ehedem die Kamelotte | Ellen breit, und ein Stüd ift 50—80 Ellen tang. 
gewebt. Jetzt brauchen es nur nod die Hutz | Zegt find die englifhen, franzöfiihen, ſaͤchſiſchen, 
mader, Bortenwirker, Knopfmacher und einige | göttinger KRamelotte berühmt. Die englifchen 
andere Handwerker. Das ſchwarze Haar aus; von Kameelhaar und Seide find in Stüden von 
Perfien ift das beſte und meit theurer als die| 66 Yards Länge. Man bat davon fuperfeine, 
f. g. Wteppoforte. Gutes Kameelhaar bat von | mittelfeine und orbinaire. Die frangöflichen find 
Ratur eine helle oder bunkelbraune Farbe. Das | entweder blos von Kameelbaar und von Wolle, 
weiße und rothe Haar fhägt man am We: | ober von Wolle allein. Ihre gemöhnlihe Breite 
nigften, . ift '/, Parifer Stab, ihre Länge 21 —22 Stab. 
Kameen, aus Spedftein oder Stratit. Dan | Die beutfchen Kamelotte find gewöhnlich 3/, — ®/, 
ſchneidet zuerft in den Spedftein das beabfichtigte | Ellen breit, und das Stüd iſt 60 Ellen lang. 
Bild ıc,, und wenn bie Arbeit ganz vollendet if, Kamin, bildet denjenigen Theil des Schorn= 
tbut man ihn in einem verfchloffenen und gut lutirten | fteins, welcher außerhalb eines Zimmers, in dem 
Ziegel in einen Ofen zwiſchen Kohlen, erhigt ihn | ein Ofen fteht, gleich vor dem Ofen angebracht ift 
da langſam und erhält ihn 2—3 Stunden in einer | und oft bis auf den Boden herabreiht. Er ift mit 
röthliben Weißglühhige. Hierauf läßt man ihn | einer Thüre verfehen, damit man in benfelben 
langfam abkühlen und nimmt ihn endlich aus dem | treten, und bucd ein in der Seitenwand ange: 
Ziegel. Man wird nun den Spedftein fo hart | bradytes Loch den Dfen heizen kann; durch ein 
finden, daß er am Stahl Funken gibt und ben | etwas höheres Meines Loch in berfeiben Wand 
beften Feilen wiberfieht. Durch das Glühen wird | wird der Rauch in den Schornftein geführt, fo 
biefer Spedftein milchweiß, der von Natur fchon | daß er nicht in den Raum vor dem Zimmer kommt. 
gefärbte aber graulich oder röthlich. Er kann aber Es gibt aber Zeiten im Jahre, wo der Raud in 
aus künftlich gefärbt werben, und zwar entweder | den Kaminen nicht auffteigt, ſondern fogar nieder: 
mit Karbenauflöfungen in Xerpentingeift, welche | fällt. Dies ift befonders bei Witterungsverände: 
fehr hübſche Karben geben, ober mit Karben, bie | rungen der Fall. Iſt die Luft z. B. mit fremden, 
fi in Bernfteinfienig auflöfen, welche aber keine | ſchweren Dünften angefüllt und einem biden, un: 
lebhafte Kärbung geben, ober mit Auflöfungen | durchdringlichen Rebel glei, im Sinken begriffen, 
von Dradenbiut, Gummigutti, Gampedebolz, | fo kann der Raub nicht auffteigen; denn diefe 
Saflor ic. in Weingeift, in welchem Fall der Balt | Dünfte hängen fih dem Rauh an und machen 
gewordene Spedftein mehrere Stunden in diefe ihn dadurch fchwerer, als die Luft felbft if. So 
Auflöfungen gelegt wird. Löft man Indigo in | ift es aud bei allem Rauch, der mit Feuchtigkeiten 
Vitriolöt auf, fo kann man damit ben Spedftein | umgeben oder angefült ift, 3. B. bei erkätteten 
graulichblau färben. Wird Silber in Salzfäure | und dadurch feuchten und bei Veränderung ber 
aufgelöft, und dieſer Löfung etwas Vitrioloͤl bei⸗ Witterung ſchwitenden Schornſteinwänden, beim 
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Rauh von feuchtem oder grünem Holz ıc. Die 
Bäirme und Trodenpeit ift demnach immer eine 
meientlihe Urſache des beffern Steigens des 
Rauhes, obgleich dieſer, auch wenn ihn bie 
Bärme verlaffen hat, noch fortfteigen kann, wie 
dies auch in der Wirklichkeit zuweilen ftattzufin: 
den ſcheint. Diefer Fall tritt hauptſächlich im 
Binter bei firenger Kälte und reiner heller Luft 
ein, und dann ift auch der Raud an ſich immer 
nobh wärmer, als die äußere Luft, wenn er auch 
— dem Gefühle nab — für ſich kalt zu fein 
Iheint. Die Wärme ift aber gleichwohl nicht ganz 
aus ihm gewichen, denn nur dann, wenn er ent: 
meder ganz erfaltet, oder mit der Luft gleiche 
Temperatur bat, in der er aufiteigen joll, hört er 
auf zu fleigen und ſchwebt in horizontaler Ric: 
tung in einer leichten, ſich allmälig verlierenden 
Bolke fort. Im Sommer rauhen die Schorn: 
feine am Häufigften oder ziehen vielmehr ſchlech⸗ 
ter als im Winter, weil bie Luft faſt immer 
wärmer als ber Rauch ift, wenn er den Ausgang 
des Schornfteins erreibt bat. Kamine find 
überall notywendig, wo man den Ofen nicht von 
der Stube aus heizt oder mo Beine Küche befind: 
lich ik. Im ſolchen Küchen, auf deren Herde nie 
ein freibrennendes Feuer vorkommt, fondern 
ales Feuer unter der Herdplatte angezündet 
wird, find die Rauchſchlaͤuche, welche bis in den 
Kamin geleitet werden, weldyer mit Nugen vers 
falrfbar angefertigt wird, fehr empfehlenswerth 
und machen ein Kaminſchoß (Raudımantel) ganz 
entbehrlich. Da aber fo gebaute Herde noch fehr 
felten find, fo find die Kaminſchöſſe nicht zu um: 
schen. Der gegenwärtige Bau bderfelben hat 
aber Manches gegen fib. Sie find blöckiſch, ver: 
foerren Raum und Licht und find, wenn die Bal- 
fen nit maslirt werden, feuergefährlih. ine 
neue Art Kaminfhöffe, in jedem Betracht werth, 
die bisherigen zu verdrängen, find die aus ge: 
wöhnlidem Sturz angefertigten, deſſen Blätter 
in beliebiger Form entweder geſchweift ohne 
Eden oder fchief geftellt mit Eden von dem Ramin: 
boden an heruntergeführt,, der Länge nad durch 
Rieten an einander befeftigt und von Eifen: 
fäben getragen werden. Zur Steigerung ber 
Helligkeit und zur Verhütung des Anfegens von 
Eifenoryb wäre die äußere Seite des Sturzes zu 
verzinnen, wodurd das Licht ziwedmäßig in der 
Küche mwiederftrahlt, und die innere Geite mit 
einer Mifbung von Del und Graphit zu über: 
Beiden, wodurd die Entwidelung des Rofles ver: 
bütet wird. 

KRaminheizung, reict für unfere gemöhn: 
lihen Bedürfniffe, außer etwa für Gartenfäle 
und andere Räume, bie nur felten ein wenig zu 
erwärmen find, nibt aus. Im Weientlichen 
wird bei der Kaminbeizung nur die firahlende 
Wärme benugt, welche einigermaßen, aber in 
ſeht geringem Grade, aud die Wände des Zim— 
mers erwärmt. Sie ift die unregelmäßigfte und 
koftipieligfte von allen Heizungen und nur zu 
vorübergehender Erwärmung braudbar, wie fie 
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| wohl in füdlichen Ländern angenehm, in Deutſch⸗ 
‚ land aber durchaus nicht zureichend iſt. Verſuche, 
welche in Frankreich angeftellt worden find, haben 
gelehrt, daß bei Steintohlenfeuer im Kamin nur 
!/s0o ber entwidelten Wärme wirklich zur Ers 
wärmung bes Zimmers dient. Der Kamin bei 
biefer Art von Feuerung beftcht aus einem nad 
der einen Seite hin offenen Yeuerungsraum a 


Big. 1. 


| 





Big. 1, der fi an ober in ber Wand bes Zim⸗ 
mers befindet und mit der Effe b, Fig. 2, in 


Fig. 2. 





Berbindung ſteht. Fig. 2 zeigt den Durchfchnitt 
eines Kamins. Auf der Sohle des Feuerraums 
befindet fib das Brennmaterial. Die Luft 
ſtroͤmt aus dem Zimmer nad dem Feuer, er: 
warmt ſich und entweicht ſogleich durch die Eife, 
ohne daß fie wie bei den Oefen eine Gelegenheit 
fände, ihre Wärme abzugeben. Man unter: 
fheidet lombardiſche Kamine mit hervor: 
ragendem pyramidenförmigem Mantel; franz 
zöſiſche oder beutiche Kamine, welde ganz 
außerhalb der Mauer ftchen, und bollän= 
diſche Kamine, welche ganz in der Mauer an 
gebracht find. Die Kamine find nah Berbältniß 
des Zimmers 3—A Fuß bo, 1!1/,—2 Fuß tief 
und 3—6 Fuß breit. Der Herd ift vieredig, 
balbreisförmig oder paraboliſch; legtere werfen 
die meifte Hige in bie Stube. Bisweilen belegt 
man den Herd mit eifernen oder fleinernen Platz 
ten und bringt auch inwendig im Kamin an der 
Rudmwand und an den Sıitenwänden eilerne 
Platten an, an welchen die Wärme mehr zurüd: 
prallt. Um Keuersgefahr zu vermeiden, muß der 
Kamin ganz von Stein fen, auch der Kußboden 
vor dem Herde 1 Fuß breit mit ließen oder 
| Platten belegt werden. Dirjenige Theil des 
Kamins, welber an der Mauer bervorftcht, 
wırd aus Werkitüden von Sanpdftein oder Marmor 
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ausgeführt und befteht aus den Gewänben unb 
bem Sturz. Gr ift meift der verziertefte Theil 
eines 3immers; bie beiden Gewaͤnde werben 
mit Säulen, Basreliefs, der Sturg mit Geſim⸗ 
fen, Büften, Figuren, Bafen, Spiegeln ıc. ges 
fhmüdt. Die vordere Deffnung wird gewöhn⸗ 
lich mis einer vergierten Blechthüre verfchloffen, 
wenn das Feuer verlöfht if. Wenn mehrere 
Kamine in einen Schornftein münden, fo muß er 
in jedem Zimmer duch einen Schieber feft ver: 
fhloffen werben können, bamit kein zurüds 
fretender Rauch in das Zimmer bringt. Wird 
mit Steinkohle oder Zorf gebeigt, fo muß ber 
Herb einen Roft haben. An der andern Seite 
des Herbes ift ein Borfegblecdh oder Gitter, damit 
die —— nicht herausfallen. 

Kaminöfen, ſind Defen, welche von Außen 
durch das Kamin geheizt werden. Bei dieſen 
Defen wird die im Zimmer befindliche Luft er: 
wärmt, mithin ausgebehnt, und da fie einen 
größern. Raums einzunehmen fucht, nad Außen 
gedrängt. Es entweicht daher durch bie feinften 
Deffnungen warme Luft in's Freie. Diefes Ent: 
weichen geſchieht jedoch um fo langiamer, als die 
Erwärmung und Ausdehnung der Zimmerluft 
abnimmt. Die erwärmte Auft in einem ſolchen 
immer kann fi, wenn nicht zu häufiges Deff— 
nen der Fenfter und Thüren ftattfindet, längere 
3eit in einer angemeffenen Temperatur erhalten. 
Eine Luftcirculation findet zwar bei den Kamin: 
dfen eben fo wie bei den Windöfen ftatt, indem 
oberhatb der Ihren und Benfter warme Zimmer: 
luft aus: , unterhalb kalte einfirömt, jedod mit 
dem Unterſchied, daß bei Windöfen das Eindrin: 
gen ber alten Luft überwiegender ift, dba bie 
warme Luft in bedeutender Menge durch ben 
Feuerraum abgeführt wird. Die Kaminöfen 
verdienen den Borzug vor den Windöfen, fobald 
nur bei jenen zur Ableitung ber verborbenen 
Luft in dem Zimmer ein befonberer Ventilator 
angebraht wird. Die Windöfen erfordern 
nämlich ftets mehr Brennmaterial als die Kamin: 
Öfen. Auch ift der Kußboden bei den Windöfen 
ftets Bälter als bei den Kaminöfen. — ine an: 
bere Art von Windöfen dient dazu, die Wirkung 
der Kaminfeuerung zu vermehren. Diefe Defen 
befiehen ganz aus Eifenbleh und werden in bie 
Kaminöffnung hineingefegt ober ftehen aud blos 
an ber Kaminwand. Mitteift Luftzügen wird bie 
untere Balte Luft im Zimmer cingefaugt, am 
Feuer erwärmt und firömt oberhalb in erwärm: 
tem Zuſtande wieber ab, 

Kamm, ift von Horn, Elfenbein, Schild: 
patt, Buchs baum und dient zum Reinigen, Orb: 
nen und Xuffteden der Haare. Es gibt größere 
und Meinere, weitere und engere Kämme, Die 
Auffltedetämme der $rauenzimmer zum Auf: 
fteden der Zöpfe find oft fehr ſchoͤn gebeigt und 
politt, zumeilen mit noch allerlei Verzierungen 
durchbrochen, fo daß, fie einen hübfchen Haarpus 
abgeben, Die Heinen Lochenkämme find 
gleichfalls ſchoͤn gebeizt und polirt, Den Brifirs 


fremden Willen dem eigenen zu unterwerfen. 
gehören dazu echten, 
Als Erziehungsmittel, 
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tämmen läßt man gewöhnlich die natürliche 
Barbe des Horns, 
die Jahre oder Streifen im Horne nad) der Länge 
der Zinken geben. 
Biegels, auf dem die Zinken ſtehen, fo ifl dies ein 
Zeichen, daß das Horn nad ber Quuere geſchnitten 
ift, und dann brechen bie Zinken nad einander 
bald ab, 


Bei einem Haarkamm müflen 


Laufen fie nach ber Länge bes 


Kampfhuhn, ift eine fehr fhöne, aber 


freitfüchtige Hühnerrace. 


Kampfübungen, haben den Zwed, einen 
&s 
Ererciren, Ringen ıc. 
befonders zur Wedung 
der Aufmerkiamkeit und Gewandtheit, find fie ſehr 
vorzüglich ; feltner eignen fie fi au einem ärzt⸗ 
lichen Zwede, Am Meiften läßt fib das Stoß: 
fechten mit dem Flinket, welches nicht fo fehr er= 
bigt und den Rüden flärkt, bei chroniſchen Kranke 
beiten benugen. Bajonnetfechten taugt nur für 
Kerngefunde, 

Sanalheizung. Bei derfeiben führt man 
bie außerhalb und unterhalb des Drigraums er- 
zeugten beißen Gasarten und ben Rauch durch 
ein Suftem von Kanälen, woburd fie ihre Wärme 
abgeben und dann erfaltet dur die Effe entwei- 
den. Als Zimmerheizung iſt dieſe Heizungsart 
eben fo ungenügend, als die Kaminheizung, und 
fie wird deshalb aud nur zur Erwärmung ber 
Gewähshäufer angewendet, (S. darüber Hei z⸗— 
tanäle,) 

Stanafter, Fünftlicher, eine Tabadsforte 
von verjhiedenen3ufammenfegungen: 1. 13 Theile 
Kanafter in Rollen, 6 Theile Havanna, 7 Theile 
befter Drinoko ohne Rippen gemiſcht. 2. Varinas 
in Rollen 10 Theile, guter Portorito & Theile, 
befter Orinoko ohne Rippen 5 Theile, befter Ha— 
vanna 5 Theile, gemiſcht. 3. 13 Theile Barinas 
in Rollen, 6 Theile Havanna, 8 Theile defter 
Portorito, A Theile Orinoko, gemiiht A. Pers 
tit Kanafter, 10 Theile Portoriko, 6 Theile 
Euba, 5 Theile St, Domingo, 5 Theile Scrubs, 
gemifcht. 5. Siegellanafter. 8 Zbeile Ori— 
noto, von den flärkften Rippen befreit, 8 Theile 
Portorito, 8 Theile leichter Scrubs, 23 Theile 
Havanna, gemifht. 6. Halbkanaſter oder 
Kanafter Swescent. Wird zufammens 
gefegt mit Varinas oder gutem Portorilo, braus 
nem Maryland oder einem leichten virginiſchen 
Zabad. 7. Gefhnittener engliſcher 
Kanafter. Man nehme auf 25 Pfd. virginifche 
Blätter '/,Pfd. Fencelfamen, '/, Pfd. Cascariil⸗ 
einde, '/, Pfd. Wachholderbeeren und 1: pfd. 
Gandiszuder, pulvere Alles, übergieße es mit 
!/a Quart fiedendem Waffer, laffe ed 1 Stunde 
ſtehen, koche es dann ein Mal’ auf und feihe die 
Slüffigkeit dur grobe Leinewand. Man benegt 
und mifcht damit den Taback und trodnet ihn. 

Kandelaber, ift eine reigende Garten⸗ 
vergierung aus Eifen. Es haben barin mehrere Blu⸗ 
mentöpfe Pla. Man wählt dazu nur niedrige 
und am Beſten hängende Blumen, als. Lobelien, 
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feine Gräfer, Farrnkräuter, Moofe, Ampel⸗ 
pflanzen, Glorinien. Im großen Mafftabe aus: 
geführt, eignet fich diefes Geftell für das Freie, in 
Heinem Mapftabe für das Zimmer. Die Arme bes 
Kandelabers werben mit Kletterpflanzen umgogen. 

Kauefas, ift ein halbbaummollenes Zeug. 
Der Einſchlag iſt nämlich ganz aus Baummolle, 
die Kette aber halb aus Reinengarn und halb aus 
Baummwollengarn. Der gewöhnliche Kanefas, 
wozu aud ber holländiſche gehört, ift auf der 
rechten Seite gerippt, auf ber linken aber wie 
Barchent gekoͤpert oder er hat ftatt deffen einen 
&einewandgrund. Der wahrg holländifche Kanefas 
bat weniger ſtarke Rippen. Der auf beiden 
Seiten geköperte Kanefas hat auf der einen 
Seite einen ftärkern, auf der andern einen ſchwä⸗— 
bern Köper. Der gemobelte Kanefas bat 
nach feiner Länge abwechſelnd einen Kanefas und 
einen Zeinewandftreifen ; in legtern find Figuren 
eingewirkt. Außerdem gibt es geblumten 
Kanefas, deſſen breite Streifen Blumen von 
gefärbtem Garn enthalten. Der englifbe und 
boländifche Kanefas ift vortrefflidh, aber auch der 
ſaͤchſiſche ift fchr gut. 

Kaninchen, zahmes, ift ein Abart des 
wilden Kaninchens. Die Zucht der Kaninden 
ericheint unerheblich, ift es aber nicht, denn fie 
begünftigt die Ernährung mander Wamilie, 
welcher ohnedem nie ein Wleifhmahl zulommen 
würde, und bietet nicht nur einen günftigen Hans 
bei mit Kanindben und beren Fleifh, fondern 
auch mit den Fellen und Haaren, welche leptere 
unter Umfländen fehr gefchägt find. Das Fleiſch 
von zu alten Kaninden oder in ber Brunft 
befindlichen und befindlih geweſenen Böden ift 
sähe und widrig von Geſchmack, dagegen das von 
jungen Kaninchen und von caftrirten und gemä: 
fteten Böden gekocht oder gebraten fehr fchmad: 
baft und zart. Die Zubereitung ift wie beim 
Hafen, — Die Zucht der Kaninhen wird in ber 
Kegel von kleinen Leuten betrieben, geſchieht aber 
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auch aus Vergnügen von Kindern. Das Butter ber 
Kaninchen befteht aus allerlei Abfällen von Ge 
müfen, aus Gras, Laub, Kartoffeltraut,!.Heu, 
Kartoffelfhalen, Brot. Werden die Kaninchen 
in Ställen gehalten, fo befommen fie wohl auch 
gar kein Futter, fondern fie müffen fi mit den 
Abfällen aus ben Krippen und Raufen ber Pferde, 
Rinder und Ziegen begnügen. Die Ernährung 
der Kaninchen ift mithin leicht. Man unterfcheis 
bet von ben zahmen Kaninden 1. das gemeine 
oder Hauslaninhen. Es kommt in allen 
Karben vor, doc follte man nur einfarbige zur 
Zucht wählen, um beftimmte Racen zu bilden, 
und nur das Beſte mit dem Beften paaren, 
2. Das Angoralanindhen, Seidbentanim 
hen, Seidenhafe, dem zahmen Kaninchen in 
Körperform fehr ähnlih und hauptſächlich nur 
darin von ihm unterfchieden, daß das Angoras 
tanindhen ein feidenartiges, 2—3 Zoll langes, 
wellenförmig berabhängendes Haar hat, weldes 
diefem in gut gehaltenem Zuftande ein nettes 
Anfehen gibt. Da aber bie Haare gu gewiſſen 
Beiten ausfallen, fo wird dadurch ber Pelz fehr 
ungleich und erhält dann ein ftruppiges Anfehen, 
weldhes noch vermehrt wirb, wenn fich die loſe 
gewordenen Haare verfilgen, Flocken bilden und 
fhmugig geworden find. Die Zucht biefer Kas 
ninchen ift ihrer Haare halber noch von befonderm 
Nugen, nur muß man in der Race züdten, nur 
einfarbige Kaninchen diefer Race erziehen, fie fehr 
reinlich halten und, um diefen Zweck ficher zu ers 
reichen, fie alle 14 Zage erft mit einem weiten, 
dann mit einem engern Holz- oder Hornlamm 
fämmen und bie Haare, welche dabei ausgelämmt 
werden, fammeln; durch biefes Berfahren erhält 
man alle zum Ausfallen reifen Haare; das Auss 
raufen der Haare taugt nichts. Mit dem Käms 
men beginnt man ſchon bei 2 Monate alten 
Zhieren, damit fie ſich ſchon in ihrer Jugend 
daran gewöhnen. Zn 1 Zahre kann man von 
einem Kaninchen auf diefe Art 8—12 Loth und 
noch mehr Haare gewinnen, welche zur Berfertis 
gung verfchiedener Zeuge verwendet werben 
können. Hinfichtlih der Qualität der Haare ift 
große Reintichkeit nothwendig; dann find diefelben 
auch gehörig zu fortiren, und zwar bie des 
Rüdens, der Seiten und des Bauchs allein zu 
legen, um fie zu den verfdiedenen Beugen beffer 
anwenden zu können. Gemengte Haare haben 
einen geringern Werth, weil fie nicht zu ben 
beffern Stoffen tauglich find. Am Wenigften ger 
eianet zur Werarbeitung find verfilgte und in 
Fiocken ſchwer herabhängende Haare, ſowie foldhe, 
welche eine Zeitlang mit dem Schmutze ober 
durchnäßt gelegen haben. Sind durch Unacht— 
famteit in der Wartung Verfilzungen der Haare 
entftanden, fo müffen folche Kaninden völlig ges 
fdoren werden; im Sommer geſchieht dies ohne 
allen Schaden, im Winter aber müflen die ges 
fhorenen Thiere warm gehalten werben. Gine 
reichlihe und gute Ernährung trägt nicht nur 
zur beffern Entwidelung dieſer Kaninchen bei, 
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fondern bewirkt auch einen beffern und ergiebigern | herunterfommt. Gtirbt bie Mutter in der Zeit, 
Haarwuchs. Das Fleifh der Angorakaninchen in welcher die Jungen noch blind und in bem 
ift zwar nod etwas weichlicher ale das ber Hauss | Nefte find, fo muß man fie andern fäugenben 
kaninchen, von jungen Zbieren und caftrirten! 3ibben, am Beften folden, welche wenige 
Böden aber ziemlich fhmadhaft. Die Begattung | Junge haben, zum augen geben. Dies 
findet bei den zahmen Kaninchen faft das ‚ganze felben nehmen fremde Junge in bem Kalle ſicher 
Jahr hindurch flatt und wiederholt ſich im ber | an, wenn fie in dbemfelben Stalle geboren find; 

Regel fofort nach jeder Geburt wohl 5—8 Mal fonft beftreut man die fremden unb bie eigenen 
im Sabre. Bei jungen Böden tritt der Ge: | Zungen der Mutter mit etwas Anispulver, um 
ſchlechtstrieb meiſt ſchon mit 4—8 Monaten ihres | die Annahme ſicherer zu bewirken. Die Jungen 
Alters ein, fo daß fie fhon im Jahre ihrer Ge- erhalten im Sommer täglid wenigftens 2 Mal 
burt zeugungsfähig fi find; fie werden aber von den | frifhes Grünfutter oder Laub; biefes darf aber 
alten Böden abgebiffen und abgefchlagen, wes: | weber beregnet noch bethaut fein, noch fi erhitzt 
halb es harte und blurige Kämpfe gibt, die zum | haben, Schaädlich ift ihnen aub Kraut, das von 
Ruin der jungen Böde führen. Der ausgewah: | Mehlthau befallen ift und bereiftes Grürfutter. 
fene 1 Zahr alte Bod kann 5—8 Zibben befriedi: | Gibt man Trodenfutter, fo muß baffelbe in kleinen 
gen und befructen. Da er den Begattungsact | Mengen und zu beflimmten Butterzeiten vorgelegt 
ſehr häufig wiederholt, fo ift es amedtmäßig, wenn | werden, unb es barf babei friihes Saufwaſſer 
mehrere Zibben zugleich brünftig find, ihn nur | nicht fehlen. Wird den Kaninden zu viel Futter 
mit einer Zibbe Vormittags und mit der andern | auf einmal gegeben, fo vergeuben und befhmugen 
Nachmittags oder Nachts abzufperren. Zur! fie baflelbe und freffen diefes Kutter, wenn fie 
fernern Zucht mäble man immer die größten und | nicht bald frifches erhalten, Dadurch ziehen fie 
einfarbigen jungen Böde des erften oder Früh- | fih aber leicht Krankheiten zu und verderben bie 
jabrfages und laſſe fie erft in einem Alter von | Haare, Am Beften ftedt man das lange Butter 
8 Monaten zu ben Zibben. Einem folden jun: | auf Heine Raufen, während man das kurze Kutter 
gen Bol darf man übrigens im Anfange nur | und das Saufwaſſer in feftgemahten Zrögen 
einige Zibben zutbeilen. Man fperrt ibn mit | vorgibt. Ob ihnen das Kutter gut bekommt, ges 
dieſen aufammen, wobei es aber nicht an Waſſer wahrt man an ihrem Appetit und an ber Zunahme 
und Kutter fehlen darf, Da, wo eine arößere | ihres Körpers; im entgegengefegtenKall vertrieben 
Zucht fattfindet, werden die nicht zur Zucht bes | fie fi in den Winkeln, und die Auswürfe find 
flimmten Böde in einem Alter von 3 Wochen | dünn und flüffia, mobei fih am Hintertheile bes 
caftrirt (f. Gaftriren), bamit fie beffer aus: | Körpers Schmuß anſetzt. In foldhen Fällen thut 
wachſen, befferes Rleiich geben und, wenn es | man wohl, das ganze Kutter fofort zu verändern 

Seidenkaninchen find, mehr Haare liefern. Die und flatt des Grünfutters gutes Rauhfutter zu 
Zibbe nimmt den Bol fon im 5 —6. Monat | geben, den Stall öfter mit reiner Streu zu vers 
ihres Alters an, doch ift es für die Zucht erfprieß- | fchen und aud Hafer vorzufegen. Bei ſtarkem 
liher, wenn man fie dazu 7 Monate alt werden | Durchfall gibt man arröfteten Hafer und kühlt in 
läßt, mas beionders bei denen zu beachten ift, | dem Eaufmwaffer ein glühendes Eifen ab. Friſche 
welche im Sommer aeboren wurden und, in einem | reine Luft ift ebenfalls febr nüglic. Der Stall 
Alter von 5 Monaten befructer, im Winter | muß ſowohl im Fußboden als in den Wänden feft 
figen würden. Die 3ibbe träat in ber Rıgel 28 | fein, weil die Kaninchen aroße Neigung haben, 

— 32 Tage. Mance fegen früber als andere. | fih Höblen zu graben, woburd fie den Gebäuden 

Während der Trächtigkeit muß man binlängliches | fhaden. Es ift daher wohlgethan, ihnen Fünf: 

Butter und Getränk geben, und wenn die Sepzeit | liche Höhlen zu machen, worin fie ſich verfteden 

herannaht, für einen Ort forgen, mo die Zibbe | und gebären können. Nur in feften Viehſtällen 

rubig gebären kann, Die Geburt gefchieht in der | Bann man fie frei umberacben Laffen, damit fie ſich 

Regel fchnell und leicht. ine junge Zibbe bringt | von dem abfallenden. Futter nähren; in biefem 

sum erften Mal felten mehr als 4, fpäter aber | Fall ift aber auch zu berüdfichtigen, daß die jun: 

wohl bis 10 Junge in einem Sag. Die Jungen | gen Kaninden von den größern Thieren Leicht 

werden von der Mutter 2—3 Wochen gefäugt; | zertreten und erbrüdt werden. Da die Kanins 

nach diefer Zeit führt fie diefeiben zu dem Futter, | chen gegen alle fremden Perfonen fehr furdtfam 

bamit fie freffen. Hat die Alte viele Zunge, fo | find, fo find fie germöhnlich nur mit den Perfonen 

muß fie, fo lange fie diefelben fäugt, gut genährt | vertraut, welche fie pflegen. 

werden. Die Jungen gewöhnen ſich übrigens | Kaninchen, wildes, hat große Aehnlich⸗ 

ſehr bald an das Freffen; fie müffen jedoch immer | feit mit dem Hafen, nur ift es in feinem Raturel 

noch mit der Alten eine Zeit lang allein einge: | von dieſem verfchieden, und zwar in der Art, baß 

fperrt werden, bamit fie ber Bod nicht verlegt, | es feinen Aufenthalt in Erdhöhlen und in ben 

wenn derfelbe die Zibbe befpringen will. Iſt Fein | Kelfenrigen in gebirgigen Gegenden hat, und aus 

Bod da oder bie Alte nicht wieder tragenb gemors | feiner unterirdiſchen Wohnung nur hervorkommt, 

ben, fo nimmt bdiefe bie Zungen noch länger | wenn es feiner Rahrung nachgeht. Das milde 

als 3 Wochen zum Saugen an; doch foll man Kaninchen ift nüglich durch fein Kleifh, welches 

dies nicht geftatten, weil die Alte dabei zu fehr | als Speife eben fo zubereitet wird wie der Haft, 


Kaninchenfelle. 


mb durch fein Kell (ſ. Kaninchenfelle); doch 
iR fein Schaden ungleich größer als fein Rugen. 
Das Kaninchen gehört mit zu den arfährlichften 
Sartenfeinden. Es richtet bedeutenden Schaden 
an Kobl und andern Gemüfepflanzen, an Bier: 
gewächſen, befonders an Nelken, und in fchnee: 
reihen Wintern fogar an jungen Bäumen durch 
Abnagen der Rinde an. Eine fefte @infriebigung, 
in jagdeifriger Hund und eine gute Klinte 
(f. Kanindhenjaad) find bie beften Abhals 
tungsmittel. Das Kaninhen kann man bis: 
meilen auch in großen Kaftenfallen fangen, wenn 
man es mit Kohl ködert. Baumftämme muß 
man mit Dornen umbinden oder im Spätherbft 
mit Kalkmilch oder Lehmbrei beftreichen. 
Kaninchenfelle, liefern Pelzwerk. Die 
beiten Kelle find die von den Seidenhaſen, welche 
ein ſehr gutes, feines meißes, graues ober ſchwar⸗ 
wu Pelzwerk geben. Das ſchwarze ift das koſt⸗ 
e. 


Kaninchenjagd.. Das Kaninchen wird 
entweder gefchoffen oder mit dem Frettchen (ſ. d.) 
srfangen. Zur Jagd nimmt man eines bdiefer 
Thierchen in die Zagdtafche, auf deren Boben 
etwas Heu oder Moos liegt, und trägt ed nad 
dem Kanindenbau. Bier bedeckt man jebe Röhre 
wit einem Netzchen, das von feinem Bindfaden 
geftricht it, die Korm eines Beutels hat und ſich 
an einer Schnur oben leicht zufammenziehen läßt. 
Den aufaezogenen offenen Eingang bes Reges legt 
man auf die Röhre und befeftigt die Schnur mit 
den baran befindlichen Hefteln in die Erde. Nun 
läßt man das Frettchen unter einem ber NRepe in 
bie Röhre kriechen. Es treibt die Kaninden vor 
fib ber, diefe Briechen in die Nebe, welche fi zu: 
sieben, und die Kaninchen find gefangen. Sobald 
fih bas Frettchen fehen läßt, muß es aus dem 
Bau gezogen werben, weil es fonft wieder in ben: 
felben zurüdkebrt. Um zu verbhüten, daß das 
Frettchen das Kaninden in dem Bau töbtet, muß 
erfteres vor der Jagd ganz fatt gefüttert werden. 
Die befte Zeit zur Jagd mit dem Frettchen if 
vom Detober bis Ende Februar. Bei der Jagd 
mit dem Gewehr flellt man fi des Abends auf 
ben Anftand oder läßt die Kaninchen durd das 
Frettchen aus ihrem Bau treiben, ober man 
verfhlieft, wenn bie Kaninden bes Abends zur 
Arfung in die Felder gezogen find, die Eingänge 
sum Bau und fucht bann bie Kelder mit Hunden 
a. Man kann die Kaninchen auch ohne Krett: 
ben aus ihrem Bau treiben, wenn man die Röb: 
ren mit Schwefelbölgern beräudert. Da aber 
der Schmwefeldampf bie Kaninchen oft ganz ver: 
ſcheucht, fo ift diefe Jagd dem Gehegen nad: 


ig. 

Kanne, ift meift ein Flüſſigkeitsmaß. Die 
Dresdner Kanne bält A7'/, franz. Gubilgoll, 
und 63 Kannen find 1 Eimer Wein, 420 Kannen 
1 Faß Bier. Die Leipziger Kanne hält 
60,7 franz. Cubikzoll, und 7 Leipziger Kannen 
find ® Dresdner. Die bairiſche Kanne hält 
106,902 Liters, und es geben 60 Kannen auf 
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Kannſtatt. 


1 Eimer. Bon der hamburgiſchen Kanne 
gehen 16, von ber Hannöverfhen 32 auf 
4 Eimer, In Didenburg hält die Weintanne 
47 Cubikzoll, und «8 geben bavon 156 auf 
1 Drboft Wein, die Bierfanne 69 Cubikzoll. In 
einigen Gegenden mißt man auch trodne Waare, 
4 B. Grügmwaaren, mit der Kanne, unb in ans 
deren Gegenden ift bie Kanne ein Buttermaß, gleich 
2 


pp. 

Kannftatt, ift eine Kochſalzwaſſer baltige 
Mineralquelle im Königreich Würtemberg, 680Fuß 
über dem Meere, Es gibt dafelbft 7 Quellen: 
1. Die Sulgerainquelle, meift innerlih zu I3— 
6Bechern. 2. Die Zoller'fche Mineralquelle; 3. die 
Frösner'ſchen Mineralquellen, Wännlein und 
Weiblein; 4. die Link'ſche Mincralquelle; 8. die 
Sulz; 6. die obere Sulz; 7. die Mineralquellen 
am Fuße des Sulzerains, ſaͤmmtlich meift äußer: 
lih. Ueber Gebrauh und Heilwirkung f. Koch⸗ 
ſalzwaſſer. 

Kanonenmetall, Seſchützmetall, 
Stückgut, muß Härte und Zaäͤhigkeit vereinigen, 
Kıller wendet 100 Theile Kupfer, 9 Theile Zinn, 
6 Theile Meffing zu 25 Proc. Zink an. Buchner 
gibt folgende Berhältniffe an: 100 Theile Kupfer, 
10 Theile Zinn, 8 Theile Meffing. Ein ruffiiches 
Kanonenmetall entbält 0,69 Theile Eifen, 88,60 
Theile Kupfer und 10,70 Theile Zinn, 

Kanonenöfen, find eine Dfenform , die ſich 
der Geſtalt einer Kanone nähert. Sie find ganz 
von Eifen. 

Kanonenfchlag. Man macht einen hohlen 
Würfel von Pappe, belebt ihn an ben Kanten 
mit Papier, fest in bie eine Ede einen eifernen 
Dfropf und übermidelt den Kaften mit ſtarkem, 
dicht an einander liegendem Bindfaden in 5—6 ſich 
Preugenden Lagen, Jede Lage wird geleimt, und 
die mächfte erſt wieder aufgemwidelt, wenn bie 
frühere getrodnet if. Iſt der Kaften fertig, fo 
wird der Pfropf herausgezogen,, der Kaften durch 
bie Deffnung gang mit Kornpulver gefüllt und in 
bie Deffnung eine mebrere Boll herausſtehende 
dicke Papierbülfe, die mit einem Sag von 3 Theis 
ten ſtark getrodnetem Galpeter und 1 Theil 
Schwefel faft vollgefchlagen ift, eingefegt und bie 
Ride um diefelbe gut verklebt. Nach dem Anzüns 
ben diefer Hülfe entfernt man ſich fehnell. 

Kantäpfel, find eine Klaffe von Aepfeln, 
bie ſich durch fichtbare, regelmäßige Rippen oder 
Kanten an Kelch und Frucht und durch größeres, 
nicht gefchloffenes , oft fehr unregelmäßiges Kerns 
haus auszeichnen. Es gehören zu diefer Klaffe 
bie echten Galpillen, bie Schlotteräpfel 
und die Gulderlinge (f. d.). 

Kanthare oder Stange, ift ein Baum, 
durch welchen mit wenig Kraftaufmand eine große 
Kraftwirkung hervorgebracht werben kann, und 
zwar um fo mehr, je fehärfer das Mundftüd an 
ſich, je länger die Hebel und je reigender die Ein: 
drücke ber Kinnkette find, Ze leichter und je weni⸗ 
ger ſcharf eindrüdend die Kanthare ift, um fo 
paffender ift fie für den Anfänger in der Reitkunft, 


Kanzleiwachs. 


Daher iſt ein ſ. g. einfaches Poſthornmund⸗ 
ſtück mit kurzen Hebeln und leichter, einfacher 
Kinnkette das ſchicklichſte Zäumungsmittel, mit 
dem auch eine noch ungeübte, ja wohl unges 
ſchickte Führung des angehenden Reiters keine 
großen Nachtheile bei dem Pferde hervorbringen 
kann. Anders geftaltete Kantharen verlangen 
fhon eine zubigere Kauft, feftern Sig und Hebung 
in der Führung überhaupt. Das Lederwerk der 
Stange muß mit Kehl: und Rafenriemen verfehen 
und von gutem und feftem Leber gearbeitet fein; 
vorzüglich müffen die Strippen bderfelben und die 
Zügel, ſowie die Ringe feft und dauerhaft fein, 
damit burd Reigen oder Springen derſelben der 
Reiter nicht in Gefahr kommt. 

Kanuzleiwachs. Man ſchmelzt 20 Pfb. 
feines weißes Wachs mit 5 Pfd, venetianifchem 
ZTerpentin zufammen und rührt eine hinlängliche 
Menge Zinnober oder fein gepulverten Grünfpan 
ein, um der Maffe die gewünſchte Karbe zu 
geben. Das Wachs wird dann auf eine Marmor: 
platte oder auf eine Tafel von hartem Hoͤlze aus⸗ 
gegoflen , befeuchtet und in Rollen gebracht. Soul 
dergleichen Wachs zum Siegeln gebraudt werden, 
fo erweicht man es zwifchen den Händen. 

Kauzlerpfirfche, ift eine 2'/, Zoll lange und 
eben fo breite, etwas länglicrunde, mit breiter 
und tiefer Furche verfebene Pfirichenforte. Die 
ſeht feine Haut ift blaßgelb, an der Sonnenfeite 
geröthet und dunkelroth geftreift und getüpfelt, 
das Fleiſch weißlichgelb, um den Stein röthlic, 
faftig und von füßem, gewürzhaftem Geſchmack. 
Die Frucht reift Anfangs September; der Baum 
wird groß. 

Kapaun, nennt man einen verfcnittenen 
Hahn. Das Verfchneiden beffelben gefcbicht, um 
ihn maftfäbiger zu machen und ein befferes Fleiſch 
von ihm zu gewinnen. Die jungen Hähne müffen 
aefchnitten werden , wenn fie zu krähen anfangen. 
Hierzu find 2 Menfchen erforderlib, wenn bie 
Sache bequem und ficher vor ſich geben foll, 
Diefe fegen fidh dicht einander gegenüber; der eine 
bält den jungen Hahn, indem er beide Hände 
über die zurüdgezogenen Küße und über die Flügel 
bes Hahns legt, fo daß er ben Hintern dem Dpe: 
rirenden zumenbet. Diefer zieht dem Hahn unter 
bem Steiß, nad bem Bruftbein zu, die Federn 
aus, und macht mit einem ſcharfen Federmeſſer 
einen Bleinen Finger breit unter dem Steiß einen 
5/, Zoll breiten, in bie Quere laufenden Einfchnitt 
über den Baub; damit man aber bie Gebärme 
nicht verlege, nimmt man das Baudhfell der 
Länge nach in eine Kalte und fchneidet diefe durch. 
Run greift man mit dem Borberfinger auf einer 
Seite an ben Gebärmen nah dem Rüden hin, 
wo fich der Teſtikel (Hode), ein Heiner ovalrunder 
Körper befindet, und fchiebt mit ber Spitze bes Fin⸗ 
gers benfelben ab, frümmt darauf das vordere Glied 
biefes Fingers, faßt bamit hinter ben Hoden und 
bringt denfelben zur Deffnung heraus. Auf diefe 
Art muß der auf der andern Seite ſich befindenbe 
Hode ebenfails herausgenommen werben. Hierauf 


Kapellenfegen des Flachſes. 


mirb bie Deffnung zugenäht, wobei jedoch die 
Vorfiht angewendet werden muß, daß beim 
Nähen die Ränder der Wunde von einander gehal⸗ 
ten werben, weil jonft die Wunde nicht heilen kann, 
Hierauf ſchneidet man dem Hahn die beiden Spo—⸗ 
ren an ben Beinen, den Kamm auf dem Kopf 
und die rotben Lappen am Unterkiefer ab; dies 
kann mit einer Scheere ober einem fehr ſcharfen 
Meffer geſchehen. Diefes Abfchneiden ift eigents 
li unnöthig und gefcbiebt, damit der Kapaun 
beim Verkauf nicht das Anfehen eines Hahnes 
bat. Auf die Wunden fireut man gefiebte Aſche. 
Die verfchnittenen Hähne werben etwa 8 Tage 
lang in einem Stalle mit Bier und Brot gut 
verpflegt und mit ausreihendem Wafler vers 
fehen. Der Kapaun fchmedt bis zu einem Alter 
von 1 Jahr am Beften. Beine und Sporen vers 
rathen fein Alter. Sind die Sporen lang und 
ſcharf, fo ift das Thier mehrere Jahre alt. Sind 
dagegen die Sporen rund und Burg, die Beine 
did und bie ſchuppenühnliche Haut an denfelben 
nicht ſcharf, aber feucht, fo ift das Thier in dem 
rechten Alter. 

Stapellenfegen des Flachſes, geſchieht 
nach dem Raufen des Klachies und hat zum Zweck, 
benfelben zu trodnen, 2 gegen einander ftehende 
Derfonen nehmen den gerauften Flachs bundweiſe 
in die Hände, ftellen ibn mit den Wurzeln zur 
Erde in einer Entfernung von I—1'/, Zuß, je 
nad) ber Länge bes Flachſes, auf und Ichnen bie 
Knotenenden fo aneinander, daß bie Gtengel 
immer ihre gerade Richtung bebalten, aljo nicht 
gebogen werden, und daß bie Enden, ſich halb 
durchkreugend, ein Dad bilden, burch welches 
das Waffer nicht durchdringen kann. Kig. 1 ftellt 
eine folche Kapelle dar, Man ftellt Reiben von 


Fig. 1. 





Kapern. 


116 Fuß Lange auf und bindet an beiden En⸗ 
den mit einigen Flachs ſtengeln oder Strohhalmen 
ver größern Feſtigkeit wegen die obern Theile des 
Flachſes aneinander oder fehlägt, wenn man ſich 
vor Sturm fichern will, an beiden Seiten Pfähle 
ein, an welchen man ein dünnes Strohjeil oder 
eine Weidenruthe hinzieht. Damit diefe Reihen 
dem Winde beffer mwiderftehen, legt man fie in der 
Ridtung von Nordweſt nah Südoft an und ers 
zielt dadurch zugleich, daß beide Seiten von ber 
Sonne gleichmäßig befchienen werden, In diefen 
Kapellen läßt man den Flachs 2—3 Wochen 
ſtehen, fo daß er bie Hälfte der auf dem Dalme zu 
ertangenden Reife erhält. Dann bringt man ihn 


in zroße Kapellen (Fig. 2), das heißt, man bins 
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det ihn zuſammen, fegt die Bunde mit den Wur: 
sein auf die Erde aneinander, ftelt auf dieſe in 
gleiher Weife eine Reihe von Bunden und legt 
nun die andern Bunde dachförmig querüber, fo 
daß z. B. die erfte Reihe diefes Dachs A, die zweite 
3 10. Bunde faßt. Die Spige bildet ein Bund, 
über welches zum Schuß gegen den Regen eine 
dichte Strohdede angebracht wird. Um die nö: 
thige Feſtigkeit zu erzielen, ſchlägt man an die 
beiden Enden Pfähle ein und fügt einige Breter zwi⸗ 
ſchen diefeiben. In diefen Kapellen läßt man den 
Fachs mehrere Wochen ftehen, bis er ganz reif ift; 
dann fährt man ihn ein, wobei Borforge getroffen 
werden muß, daß die Samen nicht verloren geben. 

SKapern, nennt man bie in Effig oder auch 
bios in Salz eingemadten Blütentnospen bes 
Kapernftraudis. Die meiften und beften fommen 
aus dem füdlichen Frankreich und zwar befonders 
aus der Provence. Sie müffen linfen= oder 
erbfengroß, noch geftielt, feſt, grün, rund fein 
und einen reinen fäuerliben Gefhmad haben, 
Schlecht find die ftiellofen, ſchwaͤrzlichen, fcdhmies 
tigen, plattgebrüdten, zerqueticten, zerftüdel: 
ten, alten, unſchmackhaften und verborbenen 
Kapern. Richt felten geicieht eine Vermiſchung 
der Kapern mit Blumenknospen beuticher Pflans 
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des Pfriemenkrauts, der Käfepappel, des Bohnens 
krauts ıc., welche alle einen kaperaͤhnlichen Ge⸗ 
fhmad haben. Dieſe Verſchlechterung hat übri- 
gens keinen nachtheiligen Einfluß auf die Gefunds 
beit, und bei einiger Aufmerkſamkeit und Kennts 
niß der echten Waare läßt fi der Betrug leicht 
entdeden. @inen Kupfergehalt können die Ras 
pern befommen, wenn man, um alten unb 
ſchlechten Kapern eine grüme Farbe zu geben, fie 
in &upfernen Geſchirren behandelt, oder den Eifig, 
den man zum Einmacen brauchen will, in einem 
fupfernen Geſchirr kocht und ihn dann kochend 
beiß über dte Kapern gießt. Man ermittelt diefen 
Kupfergehalt der Kapern auf folgende einfache 
Art: Man ſchiebe Abende eine Rähnadel unter die 
Scale der Kaper und ziehe fie am andern Mors 
gen wieder heraus; enthält die Kaper Kupfer, fo 
ift die Nadel damit bededtt. — Die gewöhnlichfte 
Behandlung der Kapern ift folgınde: Nachdem 
man die noch unentfalteten Blütendnospen fammt 
dem Kelch von den Sträuchern abarbroden hat, 
trodnet man fie im Schatten, verwahrt fie in 
reinlicen, irdenen Gefäßen, übergießt fie alsdann 
mit einer entfprechenden Menge Weinejjig und 
verdedt fie forgfam. Nach Verlauf von 8 Bagen 
zieht man den Effig von ihnen ab, drückt fie hier⸗ 
auf ganz gelind aus, gießt wieder frifchen Eifig 
darüber und läßt fie fo wieder 8 Zage ſtehen. 
Nach Ablauf diefer Zeit wiederholt man daffelbe 
Berfahren nochmals und verpadt fie dann feft in 
mwohlverwahrte Faͤſſer. Wie fhon oben angedeu⸗ 
tet, fann man die Kapern auch einialzen. Die 
fo eingelegten Kapern follen fidh weit beffer und 
länger als die in Eſſig eingemadhten halten, 
Unter den eingefalgenen Kapern ftehen befonders 
die Zouloner in großem Ruf, als die Heinften 
und feinften. Den Werth der Kapern beftimme 
ihre Größe; bie Meinern werden weit beffer bes 
zahlt als die größern. Der Grund davon liege 
keineswegs in dem beflern Geſchmack der kleinern, 
fondern befteht darin, daß fie härter und fefter find 
und nicht fo leicht zerkochen als die großen. — 
Die Kapern müffen gut verfchloffen vor dem Zus 
tritt der Luft bewahrt werden, denn außerdem 
verderben fie fehr leicht. An kühlen Orten halten 
fie fi auf die obige Art bewahrt oft ein paar 
Jahre fang. — Die Kapern werden zur Würze 
verfchiedener Speifen gebraudt, als an fette 
Brühen, Fiſche (befonders einmarinirte, ale Des 
ringe), auch häufig an Salate ıc. Sie befördern 
auch die Beebauung. — Uebrigens fann man bie 
Kapern leicht durch ähnliche Früchte erfegen. Es 
gibt in Deutſchland mehrere Gewächſe, die, wenn 
fie auf ähnliche Art behandelt werben wie die Ka— 
pern, Aehnlichkeit mit diefen erlangen. Dahin 
find namentlidy zu zählen die Blütentnospen der 
indianifhen und fpanifhen Kreffe, ber 
Gänfeblumen, ber Butter: oder Dotters 
blumen und des Farrntrauts. Sie werden: 
auf folgende Weife behandelt: Man nimmt gang 
Beine Knospen, weil die größern beim Soden 


im, 4 B. der Ringelblume, der Butterbiume, | auffpringen würben, kocht fie in MWeineffig mit 


Kapernfauce. 


ein wenig Salz vermifcht, fanft auf und Läßt fie 
abkühlen, woburd fie grün werben. Hierauf 
werden fie aus dem Eifig genommen und in Gläs 
fer gefüllt. Dann wird wieder frifcher Effig auf: 
gekocht, erkaltet und barüber gegoffen. Die 
Gläfer verbindet man am Beften mit feuchter 
Blafe. Auch von ben unreifen Früchten 
des Hollunderfirauds kann man Kapern 
bereiten, indem man biefelben mit G@ifig ober 
Salzmwaffer einmacht. 

Sapernfauce, 1. weiße. Man rührt etwas 
Mehl mit Fleifhbrübe an, läßt es aufloden, 
thut geftoßene Muskatblüte, Citronenſchale, Eis 
tronenfaft und einige Löffel ganze oder gewiegte 
Kapern bazu, aud ziemlich viel Butter, rührt 
die Sauce befländig und rührt fie zulegt, wenn fie 
noch nicht did genug ift, mit einigen Gidottern 
ab, 2. Braune Man röftet Mehl braun, 
gießt Fleiſch- und Bratenbrühe daran, thur ein 
paar Löffel Kapern hinein, läßt die Brühe auf: 
kochen und rührt dann fo viel Butter dazu, daß 
fie dicklich wird. Man kann fie auch mit Gitronen: 
faft ſaͤuerlich maden und mit G@ibottern ab: 
rühren, 

Kapital, ift eine Summe von Werthen und 
kann daber aus vielen verfchiedenen Gegenſtänden, 
fowie auch aus edeln Metallen, beftchen. Es be: 
fireitet den Vorſchuß ber Koften, welche die Gr: 
zeugung von ihrem Anfange on bis zum Verkauf 
des Erzeugniffes erfordert. 

Kapitalrente, begreift in ſich die Zinſen 
des zur MWirthfchaftführung, zum Handwerks: 
betrieb ıc. verwendeten Betriebstapitals nach dem 
üblichen Zinsfuße. 

Kappziegel, find eben fo lange, aber 3 Mal 
fo breite Ziegel als die Biberfhwänze (f. d.) 
‘und haben in der Mitte eine Deffnung zu einem 
Heinen Dachfenfter, um Licht und Luft durch dies 
felbe auf den Boden des Haufes zu leiten. 

Kapſel- oder Gefäßbarometer, ift ein 
Barometer, an welchem fi an dem unten gebo: 
genen Ende der Röhre eine daran geblajene, nad 
oben ſich wieder verengenbe offene, ziemlich ge: 
räumige Glaskugel befindet. In dem untern 
Gefäßbarometer ift. das untere, geradauslaufende 
Ende der Röhre, ſtatt fich felbft zu einem Gefäß 
zu erweitern, in eine hölgerne, mit Queckſilber 
angefüllte Kapfel gelittet. An dem obern Theile 
der Kapfel ift eine Meine Deffnung gelaflen, um 
ſowohl beim Reguliren bes Barometers Qucd: 
filber einlaffen zu können, als aud der Luft Zu: 
teitt in’s Gefäß zu geftatten. Damit aber kein 
Staub in die Kapfel kommt, ift bie Oeffnung 
leicht mit einem Stoͤpſelchen verichloffen. (S. auch 
Kortin’fhes Barometer.) 

Kapuzinerkreſſe oder fpanifche Kreſſe, 
eine Gemüjepflanzge, Man fäet den Samen im 
April auf gute Gartenbeete mit trodnem Boden 
und gibt den Pflangen, wenn fie anfangen zu 
tanken, Reifer oder Pfähle zur Unterftügung. 
Häufig werden aud die Samen an ein Spalier 
gelegt, an dem die Ranken hinaufllettern, fo daß 
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Kupuziner-Salat ıc. 


biefes Gewächs zugleich als Zierpflange dient, bes 
fonders wenn bie gelb» und bie braunblühenden 
Spielarten beifammenftehen. Man genießt die 
Blätter und Blüten unter dem Salat; auch wirb 
der Salat mit den ganzen Blüten, weldye mit den 
Biüten des Boretfches fehr ichön tontraftiren, 
untermifht. Die Blütenknospen und die uns 
reifen Samen werden eingemabt und wie Ka: 
pern (f. d.) gebraudt. Der Same behält feine 
Keimtähigkeit 2 Jahre. 

Sapuziner: Salat oder Bolognefer: 
Salat, ift eine Salatforte mit grünen und 
röthlihen gewundenen Blättern und nicht fehr 
großen Köpfen. 

Karat, ift beim Probirgewicht fo viel als 
!/g4 irgend einer Menge Goldes. Wenn 3. ®. 
gefagt wird, daß ein Goldbarre 20Rarätig fei, fo 
heißt das fo viel, als 20/,, der ganzen Maffe ift 
reines Gold, bie übrigen %/,, find Zufag. Man 
theilt alfo zu diefem Behuf die Mark in 24 Karat 
12 Grün. Eine Probirmark Bold ift zwar zu 
Ysı, und Sılber zu Y/a,, Mark kölniſch Gewicht ans 
genommen, in der Wirklichkeit findet aber biefe 
Annahme keine Anwendung. Ueber den Karat 
beim Perlen: und Edelfteingewicht f. JZumelens 
gewidt. 

Karaufche, ift ein Fiſch, der hauptſächlich 
in Zeichen und kleinen Zandfeen lebt und fidh von 
Karpfenbrut, Würmern, Kräutern, Schlamm ıc. 
näbrt. Er laicht vom Mai bis in ben Juli, ver: 
mehrt fich ſtark, waͤchſt aber nur langfam und 
wirb nicht über 2Pfd. fchwer. Sein gemöhnliches 
Gewicht ift !/, Pfd. Die Karauſche wird gern 
in ſolche Zeiche gefegt, in welde Korellen und 
Hechte kommen follen, weit fie ihnen zur Nahrung 
dienen, ohne gang ausgerottet zu werden; doch 
müffen die Karauſchen 1 Jahr vorher allein in 
dem Zeiche ftehen, ehe Hechte und Forellen einge: 
fegt werden. In Karpfenteiche fegt man dagegen 
Karaufhen nicht gern. Sind fie einmal in einen 
Strichteich geratben, fo muß man fie wieder dars 
aus-zu bringen ſuchen. Man fängt die Karaujche 
mit der Wathe, mit Reußen und mit der Angel 
mittelft gekochter Erbſen. Sie bat ein hartes 
Leben und kann deshalb weit verfchidt werden, 
Werden fie in Hälter gefegt, fo füttert man fie 
mit Trebern, Schafmift, Brot. Das Fleiſch ift 
weiß, zart, mürbe, nicht fett und wird daher auch 
von ſchwachen Magen vertragen. Man fegt die 
Karaufhen ungefhunpt mit gefalgenem Waffer 
auf bad Feuer, thut etwas Kümmel, Zwiebeln 
und forbrerblätter hinein und kocht fiegahr. Man 
kann fie auch baden (j. Fiſche) ober gekocht mit 
einer fauren Brühe anrichten. Man bereitet 
diefelbe, indem man halb Eflig, halb Waffır mit 
Butter und Zuder aufkocht und die Brühe mit 
ganzen Eiern abquirlt. 

Karbolkin, ift eine künftliche fette Kohle, 
Sie wird aus bitumenreiher Stein: oder Brauns 
kohle dargeftelle, die zu Pulver gemahlen, mit 
oͤligen Stoffen gemengt und dann durch ſtarken 
Preffendrud zu einer feften, fteinartigen Maffe in 


Karboleinartige Verbindungen. — 


Biegelform vereinigt wird. Das Gewicht iſt bei 
+ 121/,0 R. 1,25, das Gewicht des balerfchen 
Gubitfupes 55'1/,. Pfd. Die Maffe ift im Bruch 
feintörnig, gleichartig, fait durchgängig fettartig 
glänzend, fühlt fid ein wenig rauh an und riecht 
wie ranziges thierifches Fett. Das Karbolein 
entzünder ſich leicht, brennt mit weißer, hellleuch⸗ 
tender Flamme und binterläßt nad vollftändigemn 
Verbrennen 8 Proc. Afche dem Gewicht nad, 
welche Thon und Kiefelerbe und ein wenig Kalt 
enthält. In gefchloffenen Räumen erhigt und 
geglüht, Liefert es unter Entwidelung vieler 
brennbaren Gafe ein faures, braunes, didflüffi: 
ges Deftillat, welches viele brenzliche Dele ents 
hält, worin der Theer aufgelöft ift, und nächſt 
der Fett: und Delfäure ein wenig Waſſer. 
Das Gewicht diefes Deftillats beträgt 503/,, Proc. 
des Ganzen. Die 60%,,, Gewichtsprocente bes 
Rüdftandes bilden zufammengebadenen, metal: 
liſchglänzenden Koaks. Das Karbolöin enthält 
alio 8,0 Proc. Aſche, 32,3 Proc. Kohle und 
39,7 Proc. flüchtige Stoffe. Obwohl nun bie 
rudftändigen Koaks deutlich beweiſen, daß der 
Brennftoff größtentheild aus Steinkohle befteht, 
fo weifen doch die Fett- und Deljäuren ıc. deutz 
ih auf einen Fettgehalt hin, und chemiſche 
Unterfuchungen haben das Ergebniß geliefert, 
daß die nähern Beftandtheile des Karbolöins in 
100 Gewichtstheilen 92 Proc. Steinkohle und 
8 Proc, Fett oder Del betragen. In Bezug auf 
bie Heizkraft des Karboläins hat man gefunden, 
daß fich fein Wärmevermögen gegenüber ben nach⸗ 
fiehenden Brennftoffen folgendermaßen verhält: 
Karboläin 100, englifhe Steinkohle 128, böh⸗ 
mifche Steinkohle 108, baierifche Braunkohle 84, 
Fichtenholzkohle 118, Buchenholz 66, Die 
Heizkraft des Karboläins wird alfo von der der 
Steins und Holzkohle übertroffen., doch nimmt 
es in Folge feiner regelmäßigen Formen einen 
Meinern Raum ein, als die unregelmäßig geforms 
ten Steinkohlen und gibt eine fehr heiße Flamme. 
1 Pfd. Karboläin vermag 62 Pfd. Waffer von 09 
auf 80° R. zu erwärmen oder 111/, Pfd. fiedendes 
Waſſer zu verdampfen. Mo es auf fehnelle Ent: 
widelung bedeutender Hidegrade ankommt, da ift 
bem Karbolöin unftreitig der Vorzug vor den 
Steinkohlen zu geben, und die Kabritution def: 
felben würde da gewiß am Rohnendften fein, wo 
man bei Borbandeniein vielen Steinkohlen— 
kleins einen Öligen Stoff mit geringem Koften: 
aufwande berftellen Bönnte. 

Karbol@inartige Verbindungen. Theils 
bat man früher ſchon vorgeichlagen, Sägefpäne, 
Steinkohlenklein, Holztohlenlöfche zc. in Kugeln 
oder Ziegel zu formen und diefelben als Brenn: 
material zu verwenden, theils verfuchte man in 
neuerer Zeit, durch die Erfindung des Karboleins 
angeregt, dieſem ähnliche Verbindungen darzu: 
ftellen, und biefe Verſuche haben befriedigende 
Grgebniffe geliefert. So erfand der Engländer 
Gtirling eine Zufammenfegung, melde aus 
2240 Theilen Steinkohlenklein, 100 Theilen 
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Holztheer, 300 Theilen Steinkohlentheer und 
105 heilen Lehmmwaffer von Theerdicke beſteht. 
Das Steinkohlenklein wird durch ein Gieb von 
6 Maſchen auf je 1 Quadratzoll gefchlagen, und 
die gehörig gemengten &toffe werben in gußs 
eifernen Formen einem Brennofen übergeben und 
bis auf 97—1809 R. erbhigt. Andere Zufammens 
fegungen find folgende: a, Kohlenpuiver 24, 
Lehmwafler 6—7, Del 4, Theer 1 Theil, 
b. Kohlınpulver 24, Lehmwaſſer 6—7, Zhiers 
oder Pflanzenöl 2 Theile. c. Kohlenpulver 40, 
Lehmmafler 36, Del 4 Theile. d. Streichtorf 
und Zorfabgänge werden in einem geräumigen 
Kaften oder in einem Sumpfe zu einem dünnen 
Brei angerührt, mit Steinkohlenabgängen vers 
mifcht und das Ganze tüchtig durcheinander ger 
arbeitet, bis es die zum Kormen erforderliche 
Steifigkeit erlangt hat; dann wird die Maffe zu 
Biegeln geſtrichen oder gepreßt und getrocknet. 
Die auf diefe Weife zubereiteten Ziegel haben den 
Vorzug, in den Beftandtheilen des Torfs ein 
leiht anbrennbares flammendes Material, in den 
eingehüllten Steinkohlenſtückchen aber den bins 
reihenden Stoff für ein flarkes, nadhhaltendes 
Gluthfeuer darzubieten, modurd die Zufammens 
fegung in fidy vereinigt und auf diefe Weife jene 
fonft faft werthlofen Abgänge ohne große Koften 
zur vortheilhafteften Verwendung gebracht wers 
den können. Je nachdem man mwohlfeil zu bem 
einen oder andern Material gelangen kann, uns 
terfcheidet fih die Zufammenfegung derartiger 
Brennftoffe Hinfichtlich ihrer Beſtandtheile. Fol⸗ 
gende VBermengungen geben brauchbare Probducte: 
1. Steintohlenktein, Sägefpäne und Holzkohlen⸗ 
theer.‘ 2. Erdige Braunkohle, Holzkohlen⸗ 
abgänge und Holztheer. 3. Erdige Braunkohle, 
Steinkohlenktein, Lehm oder Thon zur Verbins 
dung. 4. Steinkohlenklein, Roalsabgang, mit 
Steinkohlentheer angemacht und in verjchloffenen 
Defen verkokt. 8. Torfabgang, Braunkohlen⸗ 
abgang und Lehmwaſſer. 6. Torfkohlenabgang, 
Steinkohlenabgang und Theer. 7. Torf im 
naſſen und friſchen Zuſtande mit Steinkohlen⸗ 
klein gemiſcht, etwas abgetrocknet, jedoch noch 
feucht in den Verkohlungsapparat gebracht. 
8, Steinkohlenklein und Schlamm der Verkoh— 
lung unterworfen. 9. Dolztohlenabgang, naffer 
Torf, Sägefpäne, Braunfohlenabgang, feucht 
gepreßt und getrodnet. 10. Zorflohle, Koaks: 
abgang und Theer. Leimwaſſer ſowohl als Lchms 
waſſer darf nicht in der Menge angewendet wers 
den, daß daburd das Kohlenklein zu naß wird, 
fondern es darf nur bamit bejprengt werben. 
Bei Anwendung eines ftarken Drudes, 3. B. ber 
bydraulifhen Prefle, dürfte fi aucd das Leim: 
waffer überflüffig machen, da die Koblentheilchen 
ohnehin, und zwar um fo mehr, in je feinerm 
Zuftande bdiefelben angewendet werben, fdhon 
durch bloße Befeuhtung mit Waffer eine zus 
fammenhängende Mafle unter gehöriger Preffung 
bilden, Diejenigen Larbolöinartigen Verbin— 
dungen, welche Theer zum Bindemittel haben, 
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Karben oder Weberkarden. 
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Kari. 


find allerdings theurer, geben aber auch ein beffe: | ſchwizung aus den oberflächlichen Gefäßen bie 


res Brennmaterial, 1 Pfd. Karboläin vermag 
62 Pfd. Wafler von 09 bis zum Siedepunkt zu 
erwärmen oder 11'/, Pfd. fiedendes Waffer zu 
verdampfen. Die Heizkraft der tarboläinartigen 
Verbindungen hängt von der brennbaren Maffe 
ab, die fie enthalten und ift fehr verjchieden. Ver: 
bindungen von erdiger Braunkohle und Stein: 


kohlenklein mit Lehm z. B. geben, 1 Pfd. diefer | 


Maffe, fo viel Wärme, um 20—22 Pfd. Waffer 
von 0° bis auf den Siedepunkt zu bringen. 

Karden oder Weberfarden, find bie 
Blütenköpfe der Kardendiftel. Sie werden von 
den Zuchmadern gebraubt, um das gewalkte 
Tuh vor dem Scheren zu rauhen, d. h. deſſen 
Faſern fo aufzuricten, daß es beffer geichoren 
werden fann. Die bei uns wilbwachjenden 
Diftellöpfe taugen zu diefem Zweck nicht, fondern 
nur die von den befonders angebauten Difteln. 
Die eiförmigen und auch faft eigroßen Köpfe der: 
felben haben lauter ſtarke, fteife, krumme Häk— 
chen. Se feiner, fleifer und ftärfer dieſelben find, 
defto beffer find fie. Die zuerft ausaebildeten 
Karben, die f. 9. Herzkarden, find zwar bie 
größten, aber nicht die beften; die mittiern vom 
zweiten Schnitt find wegen ihres feinern Gehäkes 
oft vorzuziehen; die Bleinen vom legten Schnitt 
find die werthlofeften und, wenn fie eine Länge 
unter 1 3oU haben, unbraudbar. In allzu 
gutem Boden gewachfene Karden bekommen zu 
grobe Haken, es fehlt ihnen die nöthige Haltbars 
keit, Kraft und Elafticität, und man darf folche 
Karben nicht kaufen. Man hat vielfach verfucht, 
bie Karden dur künſtliche aus Draht zc. zu er: 
fegen , ift aber nicht zu befriebigenden Ergebniffen 
gelangt. Obwohl gute Karben in Deutfchland 
gebaut werben, fo kommen doch die beiten aus 
Holland und Frankreich, namentlich aus der Ge: 
gend von Avignon, melde letztere noch ein: 
mal fo theuer bezahlt werden, als die deutfchen 
Karben. 

Kardol, ift ein neues blafenziehendes Mit: 
tel ftatt der fpanifchen Fliegen, und ift der bal: 
famartige Körper aus den Schalen der großen 
oder weftindifchen Elephantenläufe.. Das Karbol 
ſtellt eine ölartige Klüffigkeit dar, bewirkt auf der 
Haut 3— 7 Minuten nah dem Aufftreichen ein 
lebhaftes Brennen und bildet, troß des baldigen 
Reinigens der Haut, einen weißen led, fomie 
nah 6—8 Stunden eine Blafe, angefüllt mit 
einer weißlichen Flüſſigkeit. Die Heilung der: 
felben gebt nur langfam vor fi, dauert 10— 
14 Zage, und nie werben unangenehme Neben: 
wirkungen bemerkt, wie fie bisweilen bei den Spa: 
nifchfliegenpflaftern vorfommen, die deshalb bei 
vielen Krankheiten, namentlich der Kinder, nicht 
anmwenbbar find. Man ftreicht das Karbol mit: 
telft eines Meinen Haarpinfels auf die äußere uns 
verlegte Haut. Es trodnet bald ein und verurs 
fabt ſchon nad einigen Minuten ein leichtes 
Juden und Brennen. Im Verlauf von etwa 
12 Stunden wird durch die entfichende Aus: 


Dberhaut Anfangs mehr in Form von Quabbeln 
abgehoben, die allmälig in flahe zuſammen— 
laufende Blafen übergehen. Diefe Ausfhwigung 
erfolgt je nach der geringern oder größern Dide 
der Oberhaut bei verfchiedenen Perfonen und an 
verfchiedenen Körperftellen fchneller oder lang= 
famer und unterfcheidet fi von andern haut: 
röthenden und blafenziehenden Mitteln, nament: 
lih den fpanifhen Fliegen, durch bie Alls 
mäligkeit ihres Auftretens, durd bie geringe 
Beläftigung des Kranken und dadurch, daß fie 
fein fo maffives Product bildet, endlich durdy die 
Anfangs gerinnbare Bildfamkeit der Producte, 
die erft fpäter durch fernere Ausſchwitzung und 
durh Tränkung der erften Ausfhwigung mit 
Blutwaffer ein Zerfallen derfelben in Eiter und 
die Bildung weißlicher Blafen zeigt. Diefe Bla— 
fen, Anfangs nur erbfengroß, bleiben flach, 
fliegen aber allmälig in einander; dann zerreißt 
die Oberhaut, und der trübe, eiterige Inhalt 
fließt aus. In einigen Zagen ift die Oberhaut 
in ber gangen berübrten Hautftelle abgeftoßen. 
Die Wirkfamteit des Kardols ift langfamer, aber 
auch nachhaltiger als die der fpanifchen Fliegen, 
und es dauert die Anfchwellung und die Abſonde— 
rung plaftifcher Eymphe, die dann fofort zu reich: 
liher Eiterung zerfällt, auch nad) völliger Ent: 
fernung der Oberhaut noch 10—14 Zage, ehe 
fi die Dede der Oberhaut erneuert und nur ein 
braunrorher Fleck zurüdbleibt, der erft langſam 
wieder verfhmwindet. War jedoch bie betroffene 
Stelle dur häufiges Scheuern oder viele Bewes 
gung gereizt, fo wird die Wirkung heftiger und 
kann fogar die Umgebungen in Mitleidenfchaft 
ziehen. Das Karbol empfiehlt fi befonders 
durch die Allmäligkeit und Sicherheit der Wir: 
fung, fowie durd bie geringen Beſchwerden, 
welche es verurfacht und dadurch, daß es bei ge= 
böriger Anwendung niemals über die Stelle, auf 
der es angewendet wird, hinaus reizt, vortheil- 
baft vor andern üblichen Mitteln, namentlich 
dem Grotonöl und ben ſpaniſchen Fliegen. 

Kari, ift ein aus den frangöfifhen Golonien 
Eommendes Pulver, das zur Bereitung einer fehr 
ftarfen Sauce bient. Es befteht aus8 Loth Piment, 
3 Loth Gurcumamurzeln, beides befonders in 
einem Mörfer geftoßen, dur ein Daarfieb ges 
ſchlagen, gemifcht und mit 1 Loth feinem Pfeffer, 
1 Qutch. Musfatnuß und Qutch. Gewürz 
nelken verfegt. Diefes Pulver wird mit ſtarkem 
weißen Eifia gemifcht oder troden auf die Saucen 
geftreut. Man bewahrt es in Glasflafchen mit 
eingeriebenen Stöpfeln auf. 

Karlsbad, ift eine Glauherfalzwafler hals 
tende Mineralquelle im Elinbogener Kreife des 
Königreihs Böhmen 1100 Fuß über dem Meere. 
Die 8 Quellen find folgende: 1. Der Sprubel, 
39—609 R., innerlich zu !/;—!/, Becher; 2. die 
Hygiäensquelle, 59—600 R.; 3. der Bernhards: 
brunnen, 55— 570 R.; 4. der Neubrunnen, 48— 
50° R.; 5. der Mühlbrunnen, 44 —4470 R.; 6, der 


Karmelitertaube. 


Epitalbrunnen, 46° R.; 7. der Thereſien- ober! Beſten auf einem Raubbeete, 


Gartenbrunnen, 42—45° R.; 8. der Schloß: 
brunnen, 400 R., ſämmtlich innerlich, mit den 
füblern Quellen anzufangen, und auch äußerlich. 
Ueber Anwendung und Heilwirkung f. Glauber⸗ 
falswaffer. 

Karmelitertaube, ift eine Zaubenart, 
fehr Mein, mit ſtark beficderten Füßen, hinten 
am Kopf mit einem fpigen Federbuſch; Unterleib 
und Flügel find weiß, der Obertheil des Körpers 
aſchblau, rothgelb, erbegelb oder grau. 

Karmeliterwafjer, wirkſam gegen hyſte— 


befteht aus Meliffentraut 36 Loth, frifhen Eis 
tronenfchalen 8 Loth, Gewürznelken und Zimmet, 
von jedem 2 Loth, Muskatnuß und Angelika: 
mwurzel, von jedem 6 Loth. Es werben auf biefe 
Beftandtheile 12 Loth Weingeift und 3 Pfd. Me: 
liffenwafler gegoffen und das Ganze 72 Stun: 
den in der Sonnen= ober Ofenwärme bdigerirt. 
Man nimmt davon täglih 2— 3 Mal 1 Thee: 
Löffel voll. 

Karnieß oder Deckengeſims. Der Kar: 
nieß einer weißen Dede muß von hellen und 
wenig mannigfaltigen Karben fein. Im Xllge: 
meinen fteht es dem Maler zu, bie paflendften 
Farben zu wählen, die übrigens nicht die Karben 
der Zapete, fondern die Zinten des Getäfels in 
Erinnerung bringen müſſen. Weiße Theile, bie 
den Karnieß mit der Dede gründen, wenn biefe 
weiß iſt, müffen vermieden werben, eben fo in der 
Höhe des Zons und hauptſächlich ihrer betreffen- 
den Zonleitern zu weit von einander abſtehende. 
&s muß überhaupt Alles vermieden werden, was 
bie Theile eines nämlihen Ganzen zu fehr von 
einander unterfcheidet. Wenn die Zapete weiß 
ober von einem fehr blaffen Grau ift, mit einer 
Bordure von Gold: oder Meffingfarbe, fo kann 
das Karnich Verzierungen von dem nämlichen 
Stoff erhalten, und in diefem Fall können fie 
einen weißen ober etwas dunklern grauen Grund | 
haben, als der ber Zapete ift. 

Karotte, ift eine Spielart der Möhre, für: 
zer, dider und faft bi an das Wurzelende mal: 
senrund; deshalb und wegen ihres feinern Ge: 
fhmade und ihrer frühen Zeitigung wird fie aus: | 
fchließlfih zur Frühtreiberei verwendet. Die 
kurze, rotbgelbe, frühe, hollaͤndiſche Karotte iſt 
die befte Sorte zum Zreiben. Diefe Treiberei iſt 
leichter als jede andere, aber dabei fehr lange, 
weilig; denn mwill man Ende März junge Karotz 
ten haben, fo muß das Beet ſchon in ber erften 
Hälfte December zurecht gemacht werden, in 
diefem Fall wird aber der Zwed eben fo gut ers 
reiht, wenn man die Karotten im September in's 
freie Land fäet und das Beet mit einer Raubdede 
verficht, wenn es anfängt eingumintern. Auf 
biefe Weife gefriert der Boden nicht weiter, und 
man kann fchon Ende Februar Karotten haben fo 
flarf, als aus dem Xreibbeete im März. Wil 
man bie Karotten treiben, fo kann dies nur auf 
einem ſehr wenig warmen Boden gefhehen, am 
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rifhe Befchwerden und hartnädige Bleichfucht, 
fi 
| 





Karpfen. 


Durch gute Um: 
ihläge bringt man die Temperatur des Beetes 
fhon hoch genug. Man fäe fehr dünn, verziehe 
die Pflanzen bald auf 2—3 ZoU Entfernung und 
gebe Luft, wenn nur immer möglich, befonders 


‚im jungen Zuftanbde der Pflanzen, fonft fault bas 


Kraut ab, wenn anhaltend trübe Witterung eins 
fällt. Im März nimmt man bie Fenfter beffer 
ganz weg. Das Begießen wirb fehr felten noths 
wendig, außer kurz vor dem Ausnehmen. Die 
Karotten werben fehr ungleih braudbar. Mit 
gutem Erfolg laffen fib auf dem Karottenbeete 
gleichzeitig Radieschen erziehen; nur muß man fie 
fehr mweitläufig einfprengen. Weniger räthlich ift 
es, Setzpflanzen von Kopffalat mit darin zu ers 
sieben. Der Anbau ber Karotte im freien Rande 
ift eben fo wie bei der Möhre (f. b.). 
Karpfen, ift ein Fiſch, der in Klüffen, 
Zeihen und Seen lebt, wonah man Fluß-, 
Teich- und Seekarpfen unterfheidet. Bon 
dem gewöhnlichen Karpfen gibt es 2 Abarten: 
Den Spiegellarpfen, ber nur an manden 
Stellen, und den Sattelfarpfen, ber oft nur 
eine Reihe großer Schuppen bat und felten vors 
kommt. Weber Zucht, Aufbewahrung und Vers 
fendung ber Karpfen f. Fiſchzucht und Fiſch— 
verfendung. Das Wleifh der Karpfen ift 
wohlfhmedend, aber nicht ganz leicht verdaulich. 
Der große Spiegelkarpfen ift beffer als ber ges 
wöhnliche Karpfen. Speifelarpfen dürfen weder 
zu groß noch zu klein fein; die 2—3 pfündigen 
find die beften. Die Karpfen find verwerflich, 
wenn fie matt, hohl = oder tiefäugig, bleichfarbig, 
blatterfledig und auf bem Rüden mit moosartis 
tigen Auswüchfen befegt find; folche find entweder 
ran? oder zu alt und bürfen nicht gegeffen wer: 
den. Lebt der Karpfen in Waffer mit fchlammis 
gem Grunde, fo nimmt das Fleiſch einen mooris 
gen Geſchmack an, und man muß ihn vor dem Ge: 
nuß eine Zeitlang in frifches fließendes Waffer 
fegen. Die beften Karpfen find die Flußkarpfen, 
die fchlechteften die Serkarpfen. Die Zeichkarpfen 
ftehen in der Mitte. Schon an der Farbe läßt 
ſich beurtheilen, in welchem Waffer ber Karpfen 
gelebt hat. Fluß- und Seekarpfen haben nämlich 
eine gelbe, Teichkarpfen eine mehr grünliche 
oder ſchwaͤrzliche Farbe. Den beften Geſchmack 
haben bie Karpfen vom October bis in den April. 
Das Fleiſch vom Rüden ift fetter und zarter als 
das des Bauches. Der Karpfen kann für bie 
Küche auf verfchiebene Weife zubereitet werben. 
Ueber das Schlahten und über einige Zuberei— 
tungsarten f. den Art. Fiſche. Hier noch folgende 
Bereitungsarten: 4. Blauer Karpfen. Der 
Karpfen wird an bem Bauce aufgefchnitten, das 
Eingemweide nebft der Galle herausgenommen, 
leätere weggemworfen, ber Karpfen gefpalten, in 
beliebige Stüden geſchnitten, nicht gewafchen, 
auf eine Schüffel neben einander gelegt, mit 
1/, Quart heißem Weineffig begoffen, wovon er 
blau wird, und einige Zeit ftehen laſſen. Dann 
fegt man 2 Quart Waffer mit 4 Loth Salz, 
$ 


Karpfen. 


Neuewürze, 2 Zwiebeln aufs Feuer, läßt «6 
kochen und legt den Karpfen nebft dem Einge— 
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2 Lorbeerblättern, Nelken, Pfeffer, geftoßener | brennt es an. 


Karpfenrüden. 


8. Karpfen in Rothwein 
oder Moft. Der Karpfen wirb gefbuppt, ges 
riffen, in Stüden geſchnitten, gut eingefalzen, 


weibe hinein. Man läft ihn 4 Minuten zugededt | 1 Stunde ftchen laffen, dann abgetrodnet, in das 


kochen; fobald er in die Höhe ſchwimmt, nimmt | 


man ihn vom Feuer, dedt ihn mit Papier zu und 
gibt ihn warm ober kalt mit Eifig und Butter zu 
Tiſche. Auch gibt man mod geriebenen, mit 
Eſſig und Zuder angemacten Meerrettig dazu. 
Der übriggebliebene Karpfen wird wieder in die 
Kleifhbrübe gethan, in der man ihn im Winter 
Wochen lang aufbewahren kann. Die Brübe 
muß aber über ihn weggeben. 2, Karpfen 
mit Bier oder polnifhber Karpfen. Der 
Karpfen wird geihuppt, geipalten, in Stüde ge: 
fhnitten und abgewaſchen; dann feat man in 
einem Gafferol 1 Quart Weißbier und '/, Quart 
Waſſer nebft 2 Zwiebeln, 2 Rorbeerblättern, Gi: 
tronenfcale, 1 Moͤhre, 1 Sellerie, länglich ober 
in Scheiben geſchnitten, 2 Loth Salz, Pfiffer, ger 
flogene Neuewürge, 6 Reiten, Thyomian auf's 
Feuer, läßt Alles '/, Stunde kochen, legt dann 
den Karpfen hinein, läßt ihn zugededt 10 Diinus 
ten ſtark kochen, bis die Sauce dicklich wird, thut 
dann 2 Loth Zuder, auch Syrup, 8 Loth Butter 
und !/, Quart Weineffig dazu, bedt das Gafferol 
zu und läßt den Fiſch noh 5 Minuten langiam 
kochen. Sollte die Sauce nicht did genug fein, 
fo muß man fie abgießen und in einem andern 
Gafferol einkochen laffen, auch mit etwas Braun: 
mehl ober geriebenem Pfefferkuchen did machen. 
Der Karpfen wird angerichtet und die Sauce mit 
Allem darauf getban. Auch kann man 8 Loth 
Semmel grobmwürfelig in Butter in der Pfanne 
braun braten und über den angerichteten Karpfen 
fbütten. Auch läßt man das Karpfenblut in 
Eifig tröpfeln und gießt biefes aulegt beim Kochen 
in die Sauce. 3, Karpfen nad polnifder 
Zudenart, f. Judenkarpfen. 4. Karpfen 
in Schmalz gebaden, 


waſchen, eingefalgen, 1 Stunde fliehen laffen, 
wieber abgetrodnet und bann auf dreierlei Ari ges 
baden, nämlih die äußere Seite naß gemacht, 
gang in Mehl oder in ein Klare (f. d.) getaucht, 
oder mit einer Maffe aus Eiern, Brot und Sem: 
mel beftreut und in vielem Schmalz ſchwimmend 
langfam gebaden, und zwar die Köpfe, welde 
am 2ängften baden müffen, zuerſt. Das Ein: 
gemweide, welches ſich nicht gut baden läßt, wird 
gekocht, Gibt man den Karpfen zu Sauerkraut, 
fo legt man bas gefochte Eingeweide darauf, be: 
freut das Sauerkraut mit Semmel, begießt «6 
mit Butter und legt ben gebadenen Karpfen 
darum. Oder man gibt ihn blos mit gebadener 
Peterfilie, welche gewafchen, in einem Tuche aus⸗ 
geichwentt, ſogleich in heißen Schmalz gethan, 
umgerührt und wenn fie hart, fogleidh mit dem 
Schaumlöffel Yerausgenommen und mit etwas 
Salz beftreut wird, 








Der Karpfen wird 
geſchuppt, gefpalten, in Stüden geſchnitten, ges 








Gafferol gethan, das Eingeweide in Salzwaſſer 
befonders gekocht, 8 Loth Butter in einer Pfanne 
braun gemacht, 2 Loth Mehl und 1 Kaffeeiöffel 
Zuder hochbraun darin aeröftet, 2 Zwiebeln, 
2 Lorbeerblätter, Thymian, Salbei, Pfeffer, 
Neuewürze, 4 Nelken, Gitronen und Peterfilie 
dazu getban, auf dem Feuer etwas paffirt, dann 
in ein Gafferol gefhüttet, 1 Quart Rothmwein 
oder Moft !/, Stunde kochen laffen, über den 
Karpfen durch ein Sieb gegoffen, ?/, Quart Effig 
und 4 Loth Zuder zugefügt, zugededt, !/, Stunde 
rafch kochen laffen, bie die Brühe dicklich wird, 
dann angerichtet, die Sauce mit 6 Loth Butter 
unterrübrt und über ben Karpfen gegofien. 
6. Karpfen, einmarinirt. Der Karpfen 
wird ausgenommen, rein gewafchen, in Stüden 
zerfchnitten, mit Salz betreut, '/, Stunde ftehen 
lafien, mit einem reinen Zuce abgetrodnet, in 
Mehl einige Mal umgewendet, in Buttır aus: 
gebaden’und in einen eifernen Zopf gelegt. Dann 
fegt man auf jebes Pfd. Karpfen !/, Quart 
Weineifig auf das Feuer, thut die Schale von 
!/, Eitrone, etwas ganze Nelken und Pfeffer, 
einige Eorbeerblätter, das nöthige Salz unb 
einige Zwiebeln hinzu, läßt es aufweichen, gießt 
e6 über ben Fiſch und bindet, wenn Alles kalt ge: 
worben ift, den Topf zu. 


Karpfenrücken, ift ein Fehler des Pferdes, 
darin beftchend, daß die Lenden rüdwärts ges 
mwölbt find. 


Kartätſche, ift eine zum Putzen der Haus: 
thiere dienende fcharfe Bürfte, die auf der obern 
Seite einen Handgriff von Leder hat, durch melde 
die Hand geftedt wird, um fo die Bürfte fefter 
halten zu können. Die Kartätiche wird nach der 
Striegel angewendet, um ben aufgebradten 
Staub aus ben Haaren zu entfernen. Die Kar: 
tätfche muß öfter von dem Staub ıc,, der fich 
bineingefegt hat, gereinigt werben, was dadurch 
gefhieht, daß man fie an der Gtriegel abs 
ſtreicht. 

Kartenſchlagen, iſt ein namentlich von 
Zigeunern und alten Weibern ausgeübter Miß— 
brauch der Spielkarten, indem ſie vorgeben, aus 
der zufälligen Rage der einzelnen Rartenblätter 
vermöge ber willtürlih angenommenen Bedeu: 
tung ihrer Kiguren das Schidial eines Menfchen 
oder einzelner Begebenheiten feines Lebens vors 
berfagen zu fönnen. Das Kartenfchlagen ift eine 
Betrügerei, und nie wird das Geld ſchlechter ans 
ewendet, ald wenn man damit einige finnlofe 

orte bezahlt, bie gewöhnlich die Einbildungss 
kraft mehr mit Schred als mit Hoffnung er: 


| füllen. 
Wenn man bie Peterfitie in 
den Schmalg thut, muß das Gafferol vom feuer ſich bes Kartenfpield als Diätmittel, 


Kartenfpiel. Kant und 2effing bedienten 
Nichts ift 


abftehen, denn wenn das Schmalz überläuft, ; aber auch geeigneter, von abflracten Unterfus 


Karthaͤuſerkloͤße. 
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dungen abzuziehen und den Geiſt amgenehm zu | ihrer Anfchnittfläche bräumlichen, ſchwarzbraunen, 


zerſtreuen, als die gefellige Unterhaltung mitteifi 


einer heitern Kartenpartie. Wenn man ſich den 
Kopf wülte gearbeitet hat, gebt das geiftige Ar: 
beiten nicht, und wenn man fich bereits hinläng— 
ih ausgefproden, bat aud die Unterhaltung 
ihren Reiz verloren. Und da ift denn das Kar: 
tenfpiel um fo mehr ein gang zwedmäßiger Stell: 
vertreter, als doch auch bei dieſer Ber 
ſchäftigung der Verſtand thätig if. Ermar: 
tung und Hoffnung, Borausfesung und Bere: 
nung, Sombination und Speculation fpannen bie 
Lebensgeifter an und fegen fie in angenehme Be: 
wegung. Nur fpiele man keine Nacht binburd 
und fein zu hohes Spiel, denn fonft wird der 
innere wie der äußere Haushalt geflört. Nach 
durchſpielter Naht ift man nicht aufgelegt zur 
Arbeit, und das hohe Spiel, gleichviel ob man 
gewonnen oder verloren bat, verfäheucht den 
Schlaf; es wird fortgefpielt in Gedanken. Den 
Kärkften Anreiz hierzu gibt das leidige Hazar d⸗ 
ſpiel ¶. d.). 


Karthäuſerklöße, ein Voreſſen. Man 
nimmt Milchbrötchen oder runden hohen Zwie— 
bad, reibt das Braune auf dem Reibeiſen ab, 
meicht ben Ueberreſt in Mitch ein, doch fo, daß er 
nicht zu weich wird, beftedt die Stückchen Zwie⸗ 
bat oder Brötchen mit laͤnglich gefchnittenen 
Mandeln, bädt fie in Butter braun, beftreut fie 
mit 3uder und Zimmet, thut einige Löffel Kirſch— 
oder Hagebuttenfauce darüber und gibt die übrige 
Sauce befonders dazu. Man garnirt diefes Ge: 
richt mit Peterfilie. 

Karthäuſernelke, eine Zierpflange, Abart 
der Grasnelte, wird gewöhnlich zur Einfaffung 
der Rabatten benust. Sie wird aus Samen ge: 
sogen und bält fi gewöhnlich 2—3 Jahre; ba 
fie jedes Zabr eine Menge Samen liefert, fo ift 
ihre Vermehrung gar nicht fchwer. 

Kartoffel, ift gegenwärtig eine der wichtigs 
ften Früchte, faft unentbehrlicher als das Ge: 
treide, ein Schugmittel gegen Hungersnoth. Sie 


ift eines der beliebteften Nahrungsmittel, nicht 
nur auf den Zafeln der Reichen, fondern auch 


und insbefonbere das Hauptnahrunmgsmittel, das 
tägliche Brot der Armen, namentlic in den Ge: 
birgegegenden. Außer zur Nahrung für ben 
Menſchen ift fie aber auch ein fehr gebräuchliches 
und gefchästes Vieh: und Maftfutter; fie dient 
ferner zur Bier-, Branntwein«, Hefen=, Eſſig-, 
Mehl-, Stärke:, Brot:, Käfer, Wein-, Sagos, 
Gries, Nubel:, Syrup:, Zucker- ıc. Berei: 
tung, worüber bie nachſtehenden Art. nachzu—⸗ 
Iefen find. — Vollkommen ausgewahfene Kar: 
toffeln Haben Grübchen als künftige Keime, bie 
mit einer bald rauben, bald feinen, glatten Haut 
ober Schale bekleidet find, Vorzuͤglich ſchätzt 
man die durchaus gleichmehligen Kartoffeln, 
welche beim Kochen leicht plagen und einen reinen, 
angenehmen, faft nußartigen Geſchmack haben. 
Shicht find alle weichen, ſchwammigen, auf 








einen bräunliden Saft ausfhmwigenden, ſowie bie 
gefrorenen Kartoffeln, welche aufgethaut in Gaͤh⸗ 
rung übergehen, einen Melonengerud verbreiten, 
ipäter ganz fauer riechen und fhmeden und bald 
faulen; ferner bie fchon gefeimten, faft: und 
fraftlofen, die ganz dunkelrothen, die in Sumpf: 
oder fehr naffem Boden gewachſenen, im Kocen 
nicht aufipringenden, wäfferigen, fchleimigen 
und Bteberigen Kartoffeln. Beim Einkauf der 
Kartoffeln darf man fich nicht durch das fchöne 
Ausfenen irre führen laffen; jene Kartoffeln, 
welche hübſch glatt und weiß fehen, find immer 
bie ſchlechteſten. Gute Kartoffeln müffen eine 
rauhe Karbe haben, und wenn man fie burdıs 
ſchneidet, müffen fie gelb fehen und wenig Saft 
zeigen. Man thut gut, wenn man erft einige 
Kartoffeln zur Probe kocht; fpringen fie, wenn 
man fie mit kaltem Waffer an bas Feuer feßt, 
etwas Salz hinguthut und ſchnell kochen läßt, auf 
einer Seite auf, fo find fie zwar noch nit gut zu 
nennen, aber dody immer denen, welche feft 
bleiben, vorzuziehen. Mitunter gibt es Kars 
toffeln, die wie das reine Mehl ausfeben, aber 
beim Genuß entweder im Halfe lange nachfragen 
oder mehr fcharf als mild fchmeden, Am Meiften 
ift dies der Fall mit den f. g. englifchen oder Vieh⸗ 
fartoffeln, deren Genuß fogar nachtheilig ift. 
Diefe Kartoffeln find größer, als die gewöhnlichen 
guten Speifelartoffein, rundlich, knollig, mit 
einer ſehr dünnen, glatten Oberhaut verfehen, 
äußeclich weißlich und hellroth gefledt, überhaupt 
von einem ſchoͤnen Anfehen; inwendig find fie 
bart, wäfferig, meißgelb mit blaßröthlidhen Zir⸗ 
fein und haben einen widerlichen Gefhmad. Bei 
Beurtheilung der Güte der Kartoffeln muß auch 
der Boden und die Art des Anbaus berüdfichtigt 
werden. Die auf moorigen oder thonigen Bos 
ben gebauten Kartoffeln enthalten mehr Waffer 
und weniger Stärfemehl, als die auf trodnem 
und loderm Boden erwachſenen, und wenn bie 
Kartoffeln während ihres Wachsthums nicht ger 
börig behadt worden find, fo erhalten bie ober: 
flächlih liegenden, der Luft audgefegten «ine 
grüne Färbung und einen bittern Geſchmack und 
veranlaflen, auch in geringer Menge genoffen, 
BVerbauungsbeichmwerden. Im Allgemeinen unters 
iheidet man frühe Kartoffeln, d. b. folde, 
die fchon im Auguft ihr Wahsthum vollendet 
baben, und fpäte Kartoffeln, die erft gegen 
Ende September oder Anfang October volls 
ftändig ausgewadlen find, Won jeder Art hat 
man weiße, rothe und diolette; die weißen ſpielen 
bald mehr, bald weniger in’s Gelbiiche, bie rothen 
und violetten find bald dunkler, bald heller, bald 
oberflächlich, bald durch und burch gefärbt, ohne 
daß diefe Farbenverfchiedenheiten einen weſentlichen 
Einfluß auf die Güte der Frucht ausüben. Ferner 
unterfcheidet man bie Kartoffeln der Form nach in 
runde, glatte und längliche, größere und kleinere, 
und alle dieſe Sorten weichen, je nach dem Bo⸗ 
den, auf dem fie gebaut wurden, je nad der 
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Witterung während ihres Wachsthums, ber | übergroßen Gehalt an Waffer herrübrt, ber wäh: 
Pflege, die ihnen zu Theil wurde zc., hinfichtlic | vend des Kochens Stärkemehl und Faferftoff auf: 
bes Verbältniffes ihrer wichtigften Beltandtheile | töft und fo die Knollen Bleifterig und feifig madt. 
etwas von einanberab. Es finden fih nämlich im | 2. Erfrorene Kartoffeln, die arme Leute 
Allgemeinen in allen Kartoffeln neben dem vor: | leider nicht felten aus Mangel an andern Rah: 
mwaltenden Waſſer an organifchen Stoffen Stärke: | rungsmitteln verbrauchen müffen, werben, auch 
mehl, Kaferftoff, Eiweiß, Gummi. Unreife Kar: | wenn fie vor dem Erfrieren ftärtemehlhaltig 
toffeln haben das meifte Waffer, am Wenigften | waren, beim Kochen fchliffig und find dann nicht 
Eiweiß und Gummi, und aud von Stärkemehl |nur von widerlichem Gefhmad, fondern aud 
und Faferftoff nur geringe Mengen. Der Gehalt ſchwer verdaulich und von Nachtheil. Durchfälle, 
an Stärkemehl nimmt auf Koften des Waffers | gaftrifche Fieber, mancherlei Hautausfchläge und 
mit dem Wachsthum in geradem Verhältniß zu | bei Kindern die Entwidelung der Scropheln find 
und wird endlich in größter Menge angetroffen bei | die Öfteren Folgen eines zu bäufigen und reich: 
den reifen Knollen der Zwiebel-, Zuder:, voigt: |lihen Genuffes folder Kartoffeln. 3. Mit dem 
ländifhen und rothen Kartoffel, in gerinafter | Beginn bes Frühjahrs fangen die Kartoffeln zu 
Menge in folhen Kartoffeln, die auf moorigem |feimen an, und ba gerade in den Keimen mitt: 
und thonigem Boden gewachſen find, mo fie | lerer Größe fich das giftige Solanin in bedeutender 
außerdem zu ihrer völligen Reife weit längere | Menge vorfindet, fo können ſolche Kartoffeln 
Zeit bedürfen und fpäter wegen ihres übergroßen | zwar unſchädlich fein, wenn fie vor dem Kochen 
Antheils an Waffer fehr leicht faulen. Won ge= | gefchält werben, außerdem aber bleiben fie nicht 
ringerer Bebeutung in ben Kartoffeln find Eleine | ohne nactheilige Wirkung, und zwar entfieht 
Mengen eines gelblichen, ſcharf narkotifch riechen- nach dem Genuß kleinerer Mengen Kragen im 
ben Fettes, verichiebene Salze und Säuren, ein | Halfe, Magendrüden, Eingenommenheit bes 
ſtickſtoffhaltiges Pflanzenalkaloid und etwas f. 9. | Halfes, Neigung zum Erbreden, nad dem Ge: 
Bufelöl. Bon dem eigentlich betäubenden giftigen | nuß größerer Mengen aber wirkliches Erbrechen, 
Stoff, dem Solanin, fcheint allen Unterfuchhungen | völlige Bemwußtlofigkeit, Krämpfe und andere 
nach in ber Kartoffel felbft wenig oder gar nichts | Ericheinungen vollftändiger Vergiftung durch bes 
vorzulommen, wohl aber in ihrer Schale und in | täubende Mitte, A. Kranke Kartoffeln 
ihren 1—2 Boll langen Keimen. Werben nun bie | find ebenfalls fchäblich, befonders dann, wenn fie 
Kartoffeln gekocht, fo. gehen alle die genannten |fhon in das zweite und dritte Stadium ber 
Beftandtheile derfelben eine fo innige Verbindung | Krankheit eingetreten find. Im erften Stadium 
ein, daß fie fich gar nicht mehr von einander trens |ber Krankheit können dagegen die Kartoffeln in 
nen laffen. Namentlich verhüllt bas beim Kochen |bem Fall noch ohne Nachtheil genofjen werben, 
gerinnende Eiweiß und der Kaferftoff das Stärke: | wenn man die kranken Stellen rein ausfchneibet. 
mebl fo, daß das Waffer der Kartoffel nicht mehr | — Für Perfonen mit guter Berbauung, bie dem 
feine auflöfende Kraft zu äußern vermag. Mäßige | Körper die nöthige Bewegung gönnen, find bie 
Kälte verwandelt das Stärkemehl in Gummi und |volllommenen reifen, gefunden, gut aufbewahr: 
3uder, woher ſich ber füße Geichmad erfrorener | ten Kartoffeln der befferen Sorten eine gefunde, 
Kartoffeln fchreibt. Da indeß der zuderigen nahrhafte, leicht verdauliche Speife; für alle bie: 
Gaͤhrung nur allzubald die faure folgt, fo fangen | jenigen aber, die vorzugsmeife eine figende Lebens: 
fie dann an fchnell zu faulen. Für die beften Kar- art führen, deren Magen und Gebärme fich nicht 
toffeln gelten die großen weißen, rothgefärbten | in der gehörigen Verfaffung befinden, für Perfos 
englifchen ; die weißen langen, bie gelben glatt: |nen von hervorftechend phlegmatifhem Tempera: 
runden, mebligen, fehr mwohlfchmedenden; die | ment, fomwie für Kinder taugen fie in größerer 
kärchen; die Mäufe; die länglich rothen, langen, | Menge genoffen nichts, indem fie die Thätigkeit 
nierenförmigen, innen rothgeringelten; dierothen, | der Schleimhäute zu fehr erhöhen und fo zu Ma: 
glatthäutigen, oben zugefpisten, unten ftumpfen, | genbefchwerden, Wurmerzeugung, Scropbeln ıc. 
etwas glatten mit weißem Fleifh. Der Genuß | Anlaß geben. Ueberhaupt aber ift der zu häufige 
der Kartoffeln ift unter den nachftehenden Ver: | Genuß der Kartoffeln, wie er insbefondere bei 
bhältniffen zu befchränten oder ganz zu wider: |armen Leuten flattfindet, durchaus fchädlich, 
ratben: 41. Unreife ober wenigftens noch nicht ie Kartoffeln zeichnen fich zwar durch ihre ſät— 
vollftändig ausgewachfene, inthonigem, moorigem | tigenden Eigenfchaften aus, aber indem fie das 
Boden gewachfene Kartoffeln find in größerer | Blut und die Gewebe mit Kett überfüllen, dagegen 
Menge ungefund, und die Thatſache ift nicht zu nur ärmlich mit Eimweißftoff verfehen, können fie 
leugnen, daß es zur Zeit, wo es die erften neuen |den Muskeln keinen Faferftoff und keine Kraft, 
Kartoffeln gibt, Einzelne nad ihrem Genuß über | dem Gehirn weder Eiweiß noch phosphorfaures 
Kopfſchmerz, Gefühl von Drud in der Magen: | fett zuführen. Durd den übermäßigen Genuß 
gegend und Uebelkeit bei belegter Zunge Elagen, | berfelben entfteht ein Reichthum an fett, ben der 
ober wohl gar von Erbreden und andern ftürmi: | Sauerftoff nicht überwältigen fann, und dadurch 
ſchen Zufällen befallen werden. Wahrfcheinlich ift | Stodung des Stoffwechſels. Mulder, ber bie 
ed, daß die Unverbaulichkeit junger und in uns | Nachtheile der Kartoffeln als Hauptnahrung für 
paſſendem Boden gewachfener Kartoffeln von dem | die Arbeiter und die BürgerBlaffe zur Sprache ges 
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kaht Hat, fagt darüber: „Die Kartoffeln bilden 
die Hauptnahrung, und zwar nit nur für 
die Armen, ſondern auch für die Arbeiter und 
wieder nicht blos für die legtern, fondern auch in 
der Bürgerklaffe nehmen die Kartoffeln eine wid: 
tige Stelle unter den Nahrungsmitteln ein; das 
Brot wird fpärlich, das Fleifh in dünnen Scheib: 
hen gereicht; grüne Gemüfe und ähnliche Stoffe 
fommen in geringer Menge auf den Tiſch; das 
hauptfählichfte Gericht machen die Kartoffeln aus, 
alfo eine Speife, die unter allen Nahrungsmitteln 
den geringften Eimeißgehalt befist. Das Stärke: 
mehl, welches in den Kartoffeln enthalten iſt, ift 
zwar für den Menſchen unentbehrlich, aber fo viel 
Stärkemehl braudt er nicht zu genießen, als er 
in der Kartoffel zu fih nimmt, um aus diefer bie 
erforderlihe Eimeißmenge zu fchöpfen.” Und 
Thilenius, welcher 30 Fahre in einem Bezirk von 
50 Dörfern Phofitus war, fagt von dem über: 
mäßigen Genuß der Kartoffeln: „So gefund die 
meblreichen, zarten, dünnfchaligen Kartoffeljorten 
in allerhand Zubereitungsarten find, fo gewiß 
fchabet ihr übermäßiger Genuß in trodner Ge: 
alt. Die blos gefottene Kartoffel ohne Brühe 
ſchluckt die Verdauungsſäfte zu ichnell in fi und 
macht einen zähen Brei, der erft zu langfam und 
nachgerade gar nicht verbaut wird. Es bleibt dann 
ein ſchleimiger Kleifter im Darmkanal liegen, wel: 
cher die Beinen Gefäße überzieht und zu den ftärk: 
fien Säfteftodungen Anlaß gibt. Der Bauch 


wird did, ausgedehnt, hart, bie Leidenden fehen 
bleib und aufgedunfen, athmen ſchwer, Elagen 
über Drud in der Herzgrube und im Unterleibe, 
über Hartleibigkeit, Zrägbeit, Beängftigung, 
verminderte Eßluſt ꝛt. Im Winter bei figender 
kebensart bildet fich diefe Unverdaulichkeit vors 
nämlih aus, und gegen den Frühling kommen 
dergleichen Kranke häufig vor.’ Da nun bie 
Kartoffeln wegen ihrer Wohlfeilheit, wegen bes 
Wohlgeſchmacks und der fättigenden Eigenfchaft 
ein Boltsnahrungsmittel geworden find, da ferner 
bie unbemittelte Bevölkerung in Kolge der befte: 
benden gefellfhaftlihen Zuftände auf das wohl: 
feitfte Nahrungsmittel befchräntt ift, und da der 
allzubäufige oder ausfchließliche Genuß derfelben 
der Gefundheit, namentlich der figenden Hand: 
werker und ber Kinder, nadhtheilig ift, fo ift das 
Augenmer? darauf zu richten, durch zweckdienliche 
und zugleich wohlfeile Zufäge die Kartoffeln zu 
verbeffern und für die Geſundheit minder nad: 
tbeilig zu machen, und dies kann auf folgende Art 
bewerkftelligt werden. Zuvörderſt ift es nöthig, 
wenn die Kartoffeln als Dauptnahrung dienen, 
diefelben nicht troden, fondern mit einer Brühe 
su geniefen, und zwar als Kartoffelbrei 
(f. d.) oder als Kartoffelfuppe (ij. d.). Diefe 
zwei Gerichte können ohne befondere Mühe und in 
kurzer Zeit bereitet werden und find außerdem | 
auch viel wohlfchmedender als die Kartoffeln in 
trodner Geftalt, mit oder ohne Butter genoffen, 
wie fie gewöhnlich in ber Bürgerklaſſe verfpeift 
werden, Kerner muß man fi als verbeflernde | 
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Bufäge zu ben Kartoffeln derjenigen Nahrungs⸗ 
mittel bedienen, welche viel vegetabiliſches Eiweiß 
und kohlenſaure und phosphorfaure Erden und 
Salze enthalten, mohlfeil und zugleih wohl: 
fhmedend find. Zudiefem Behuf haben ſich das ges 
röftete Mehl, die Milch und einige Pflanzen, die 
viel vegetabilifhes Eiweiß enthalten, als fehr 
gute und mohlfchmedende Zufäge herausgeſtellt. 
Milh und Getreidekörner enthalten nämlich die 
blutbildenden und mwärmeerzeugenden Stoffe ’in 
richtigem Verhältniß, welche dem Körper barges 
boten werden müffen, um das Leben zu erhalten. 
Aud kann man aus Kartoffeln und Möhren mit 
dem Zufag von Butter, geröftetem Mehl in heißer 
Milch abgerührt und gewürzt mit etwas Salz 
und Zuder, ein nahrhaftes, wohlfeiles und fehr 
wohlfhmedendes Gericht bereiten. Arme und 
Arbeiter, denen wegen ihrer häuslichen befchränt: 
ten Berhältniffe die Bereitung des Kartoffelbreis 
und der Kartoffelfuppe nach den in dieſen Artikeln 
gegebenen Vorſchriften dennoch zu umftändlich ift, 
können die Kartoffeln ſchon wefentlih dadurch 
verbeffern und nahrhafter mahen, wenn fie in 
etwas Butter oder Schmalz geröftetes Mehl in 
einer Pfanne machen, foldhes mit heißer Mitch 
vermiſchen und auflochen !aflen, mit Salz wür- 
zen und diefe nahrhafte Brühe über die gekochten 
Kartoffeln fhütten. — Die Kartoffeln dienen aber 
nicht blos als Nahrungsmittel und zu manchem 
andern hauswirthichaftlihen und technifchen Ges 
braud, fondern auch als Heilmittel, Roh 
gerieben und Ealt aufgelegt dienen fie gegen Ber: 
brennungen. Zur Beförderung ber Eiterung ift 
der warme Kartoffelbrei beffer als der Brei von 
Hafergrüge, und der tägliche Genuß von rohen 
geſchabten Kartoffeln wird ald Schugmittel gegen 
den Scharbod auf Seereifen gepriefen. Eine eins 
fahe Suppe von geriebenen Kartoffeln, Milch 
und Waſſer mit etwas Peterfilie oder Kerbel, fos 
wie auch die geftampften Kartoffeln als Brei bes 
kommen bei Durdfällen und Ruhr auch Perfonen 
mit ſchwachem Magen beffer als manche andere 
Nahrungsmittel. Hyſteriſche, Hypochondriſche, 
an Bleichſucht und Verſtopfung des Leibes lei— 
dende Perſonen können zuweilen nur dann bes 


Nachts gut ſchlafen, wenn fie den Magen am 


Abend gehörig mit Pellkartoffeln und Häring ans 
gefüllt haben. Der tägliche Genuß einer großen 
Schüffel voll ganzer, gut gebochter Kartoffeln 
wird neuerdings als ein wirkſames Mittel gegen 
Bauchwaſſerſucht gelobt. — Kochen der Kar: 
toffeln. Hat man felbit wälferige Kar: 
toffeln erbaut oder folche gekauft, und find fie 
in Folge deffen unfchmadhaft, fo kann man fie 
dadurch verbeffern, wenn man fie 8 Zage vor 
ihrem Genuffe an einen Dfen oder auf einen 
Herd ſetzt; fie werden dadurch wohlſchmeckender 
und mehlig; ober man fchält fie vor dem Kochen 
und kocht fie dann in Salz. Will man aber bie 


ı Kartoffeln mit der Schale kochen und fie mehliger 


und wohlſchmeckender maden, fo nehme man vor 
dem Kochen einen ſchmalen Streifen der Schale 
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rund herum ab, Roc ein anberes Berfahren, 
ganz wäſſerige Kartoffeln mehlig und wohl⸗ 
fhmedend zu maden, ift folgendes: Mun fept 
bie Kartoffeln mit Waffer an, kocht fie eine Zeit: 
lang, gießt das Wafler ab, heißes Waffer auf und 


läßt den Zopf ungefähr 10 Minuten ſtehen. 
Nachdem dies geſchehen, wird das Waſſer abges 


goffen und die Kartoffeln find aufgeiprungen, jo: 
gar die kleinſten mehlig. Solche Kartoffeln 
müffen aber ohne Schale gekocht werben; benn 
mit berjelben gekocht, find fie faft gar nicht ge: 
niegbar. Da dieſe plögliche Umwandlung, teip. 
Entwäfferung ber Kartoffeln, jevesmal nur dem 
Umftande zugufchreiben ift, daß durch das Ab: 
gießen des erfien Waffers zwar ſchon eine bedeu⸗ 
tende Menge wäfleriger Stoffe abgeht, jedoch bas 
davon vollgefogene Waffer nicht mehr im Stande 
ift, ale waͤſſerigen Stoffe der Kartoffeln zu ent: 
fernen, fo kommt das neu aufgegoflene Waffer zu 
Hilfe und zieht die noch wäfferigen in der Kars 
toffel befindlichen Theile in fib. Gewöhnlich 
werden die Kartoffeln aud gegen das Frühjahr 
bin weniger wohlfchmedend, was wohl daher 
rühren mag, baß die Schale fo zähe wird, daß 
" der Proceß bed Kochens nicht im Stande ift, bie 
Scale zu fprengen, wodurch das Vegetations⸗ 
waffer und andere Stoffe nicht aus der Kartoffel 
entweichen fönnen und biefe feifig und naß bleibt. 
Man hat die Erfahrung gemacht, daß, je weniger 
Waffer man vor Weihnahten zum Kochen ber 
Kartoffeln nimmt und genügend Salz zuſetzt, bie 
Kartoffeln um fo beffer werden, baß es aber nadı 
diefer Zeit, und befonders wenn die Kartoffeln zu 
feimen anfangen, beffer ift, mehr Waffer zu 
nehmen , um den unangenehmen Geruch zu vers 
meiden. Außerdem wäfcht man die Kartoffeln 
rein, macht rings um fie der ganzen Länge nad) 
Einſchnitte in die Schale und legt fie in Salz⸗ 
mwafler. Durch die Einfchnitte entweicht bie Feuch⸗ 
tigkeit. Den Woehlgeſchmack mwäfleriger Kartoffeln 
kann man auch noch durch folgendes Verfahren 
verbeffern oder erhöhen. Man läßt bie Kartoffeln 
mit nur wenig Waſſer in einem forgfältig bedeck⸗ 
ten Zopfe dämpfen, wobei man mit nur mäßiger 
Temperatur beginnt. Am Beften geeignet hierzu 
it ein metallener Zopf von zuderhutähnlicer 
Korm und mit einem metallenen Dedel, der ſtark 
gewölbt fein muß. Die Kartoffeln werden oben 
mit einem leinenen Lappen überbedt und auf 
diefen erft der Deckel gelegt. Der Lappen verhin: 
dert den von dem wenigen Waffer auffteigenden 
Dampf an zu fehnellem Entweichen, und fo wie bie 
Erhitzung des Zopfes zunimmt, verbunftet aud) 
das den Kartoffeln beimohnende Wegetationds 
waffer und nimmt aud den herben Stoff mit 
fort, der den Kartoffein den unangenehmen Beir 
geſchmack gibt. Auch ein eiferner Topf mit gut 
gewölbten Dedel kann zu diefem Verfahren ans 
gewendet werben. — 4. Ganze Kartoffeln, 
Kartoffeln mit der Schale, Pellkar— 
toffeln. Faſt jede Kartoffelforte will anders 
behandelt fein, befonders wenn man fie in Waſſer 
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kocht, was noch weit ſchwieriger ift, ald wenn 
man fie in Dampf kocht; in Dampf gelocht wer: 
den die Kartoffeln auch weit beffer, als in Waſſer 
gelcht. Will man Kartoffeln in Wafler kochen, 
fo muß baffelbe die Kartoffeln überragen, denn 
wenn zu wenig Waffer im Zopfe ift, fo werben bie 
oben liegenden Kartoffeln nicht gahr, und bie 
untern fochen zu lange, werben alfo entweber feft 
ober breiig; ſchüttet man dagegen zu viel Waffer 
in ben Topf, fo wird es ſchwer halten, die Kars 
toffeln in’s Kochen zu bringen, und durch länges 
res Verweilen im Waffer, beionderd wenn bie 
Kartoffeln nicht gefhält find, werden biefelben 
fehr feſt. Wenn man gute, meblreiche Kartoffeln 
hat, fügt man etwas Salz und Kümmel zu dem 
falten Waſſer und kocht fie fo ſchnell als möglich ; 
fpäter probirt man zuweilen, und wenn man fie 
in der Hand brüden kann, nimmt man fie vom 
Feuer und gießt das Wafler ad. Manche Hauss 
frauen find der Meinung, daß man die Kartoffeln, 
wenn fie gahr find, zubeden müffe, weil fie da= 
durch mehlreicher würden ; dies ift aber ein Irr⸗ 
thum, benn der Dampf, ber doc bloßes Waſſer 
ift, macht die gahren Kartoffeln eher feft als 
befier. Man kann diefes Verfahren allenfalls 
anwenden, wenn bie Kartoffeln noch nicht völlig 
gahr find; dann muß man fie aber gut bededen 
und nody einige Zeit auf das Feuer fegen. Dierzu 
ift aber ein eiferner Topf nothwendig, in dem nur 
wenig Waffer enthalten iſt. Sind alfo die Kars 
toffein abgegoffen, fo ſchüttet man fie auf einen 
reinen Tiſch und pocht auf eine jede, fo daß die 
Scale plagt; dadurch entichwinden die wäfleris 
gen Theile, und auch die weniger guten Kartoffeln 
werben dadurch fhmadhafter. Kartoffeln, weiche 
man mit Dampf kocht, braubt man nicht fo 
forgfältig zu behandeln. Sie werden rein ges 
wafchen, in den Dampftopf (f. die Kigur) ges 
than, etwas Waſſer zugegoffen, jebob nur fo 
viel, daß es bis an das burchlöcherte Plättchen 
reicht, dann ftreut man etwas Salz und Kümmel 
darüber, deckt den Zopf feft zu und fegt ihn auf 





das Keuer. Während des Dämpfens darf man 
den Zopf nicht oft aufdeden, damit ber Dampf 
nicht entweiht, Will man nachſehen, ob bie 
Kartoffeln gabr find, fo muß man den Dedel 
öffnen und fchnell wieder fliehen. Sind bie 
Kartoffeln völlig gahr, fo nimmt man fie vom 
Feuer. Ein anderes Berfahren ber Dampflocdhung 
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ft in bem Art. Dampfkochen befchrieben. 
Man kann die Kartoffeln aud noch auf folgende 
beide Arten in Dampf flohen: a. Man fchält die 
Kartoffeln, legt fie in einen Zopf, bededt denfel: 
ben mit einer Stürze, freut ihn umgemwenbet in bie 
Kochmaſchine oder auf den Herb, zicht die Stürze 
darunter weg und läßt die Kartoffeln 1/, Stunde 
dimpfen. Sie erhalten dadurch einen lieblichen 
Geruch und einen vorzüglichen Gefhmad, h. Man 
giebt 3—A Zoll hoch Waffer in einen Keffel, ſtellt 
tinen 10 Zoll hohen Dreifuß hinein und legt auf 
diefen ein eifernes Gitter oder ein Gefledht von 
Beiden, das eine paffende Weite mit dem innern 
Raum des Keffels hat und am Beften wie eine 
Vagſchale geformt iſt. An dem Gitter müffen 
fh einige Stride befinden, damit man e8 bequem 
ausheben kann. Mean fchüttet nun die gewajche: 
nen Kartoffeln auf das Gitter, fo daß der ganze 
Keffel vol wird, und deckt den Keffel fo zu, daß der 
Dampf keinen Ausgang findet, was am Beften 
mir etwas Mehlteig geſchieht. Der Keffel wird 
über ein helbrennendes Feuer gefegt. Um das 
Gabrfein der Kartoffeln zu erfahren, befindet ſich 
im Dedel des Keffels eine kleine Deffnung, durch 
die man mittelft eines Stäbchens die Kartoffeln 
anterfuhen kann. Diefe Oeffnung muß aber nad 
jeder Unterfuhung wieder verftopft werben. 
2. Kartoffeln mit weißer Sauce Di 
Kartoffeln werden abgefotten und geſchält; dann 
ſezt man Waſſer auf das Feuer, thut fein gehadte 
3wicbeln, ein wenig Eſſig, ein Stückchen Butter, 
iin paar Löffel Rahm hinzu, quirit etwas Mehl 
ein, thut die Kartoffeln mit den Zuthaten in das 
Baffer, läßt Alles aufkochen und fügt zulegt noch 
finige Gidotter zu. 3. Kartoffeln mit 
Brühe. Die Kartoffeln werden gekocht, ge: 
fhält, in dicke Scheiben gefhnirten, nebft Peter: 
fie, Pfeffer, Schnittlaudy und Salz in ein Kal: 
ſttel getyan, dann fo viel fochende Rindfleiſch— 
brühe darauf gefchüttet, daß fie darüber geht, dir 
Kartoffeln aufkochen laflen, nicht zerrührt und 
beiß zum Fleiſch angerichtet. 4. Kartoffeln, 
draun und. eingebrennt. Man thut & Roth 

Butter oder gutes Fett in ein Kaſſerol und fügt, 

wenn bie Butter braun ift, 2 Loth Mehl und 

etwas Zwiebeln zu; man röjtet es ein wenig, 

toht es dann auf, thut '/, Quart Fleiſchbrühe 

oder Waſſer, Salg, Pfeffer und Kümmel dazu | 
und legt die gekochten Kartoffelfcheiben hinein. | 
Man darf fie nicht febr rühren, fonft werden fir, 
mußig und zu did. 5. Kartoffeln rob mit 

Brühe, 1 Mäßchen große Kartoffeln werden ge: | 
hält, in 1/, Zoll dide Scheiben großwürflig oder 
groblänglich gefhnitten, '/, Stunde gewäffert, in 
einen Topf nebft Peterfilie getban, 1 Quart 
fohende Brühe darauf gegoffen, '/,; Stunde 

fohen laffen und mit Pfeffer und Salz abge: | 
ihmedt. 6. Kartoffeln mit Majoran.: 
Kartoffeln werden gekocht, geſchält, geichnitten 

und weiß eingebrennt. Wenn die Brühe fertig 

ft, wird fie mit Majoran und Butter abge: | 
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kann man Rahm bazu gießen und Zwiebeln dazu 
tbun und fo ohne Fleiſch geben. 7. Ge: 
bratene ober gefhmorte Kartoffeln, 
Die Kartoffeln werden gekocht, gefchält, in 
1/, ZoU ſtarke Scheiben geſchnitten oder, wenn fie 
Elein find, ganz gelaffen, in brauner Butter, 
Sped oder Bratenfett unter fortwährendem Um— 
rühren braun gebraten und gefalzgen. Man kann 
auch Zwiebeln mit in der Butter röften. 8, Ge— 
badene Kartoffeln. Man fchalt große Kar: 
toffeln, legt fie ganz in ben Zopf, freut etwas 
Kümmel, Salz und Pfeffer darauf, bedt einen 
paffenden Dedel auf den Topf, ftürzt den Zopf 
um, ſetzt ihn in die heiße Röhre, läßt die Kartof: 
fein !/, Stunde baden, ſchüttet fie dann aus und 


begießt fie mit Butter. — Ueber andere Zubereis 
tungsarten ber Kartoffeln f. die nachflehenden 
Artikel. 


Kartoffelaufbewahrung. Die Aufbes 
wahrung der Kartoffeln gefchieht theild im Keller, 
theils in Erdgruben, theils in Mieten, 1. Auf: 
bewahbrung im Keller, Sollen fih die 
Kartoffeln im Keller gut hatten, fo muß dieſer ſo⸗ 
wohl gegen Froſt als auch gegen zu große Wärme, 
namentlich gegen unmittelbare Einwirkung der 
Sonnenftrablen geſchützt und gegen Nafle gut 
verwahrt fiin. Es dürfen ihm die nöthigen 
Luftlöcher nicht fehlen, welche bei ftrengem Kroft 
mit Stroh oder Pferdemiſt verichloffen, bei milder 
Witterung aber geöffnet werden, damit durch fie 
die Dünfte, welche aus den Kartoffiln aufftiigen, 
freien und fchnellen Abzug finden, Bevor bie 
Kartoffeln in den Keller eingelagert werden, ift 
diefer zu lüften, zu reinigen und womöglich auch 
auszuräucern. Zu reinigen ift er von dem Erds 
reich, welches mit den Kartoffeln in den Keller 
tam, von den Keimen, die fih an ben Kartuffiin 
abgelöft haben und von ben zurüdgeblicbenen 
faulen und Beinen Knollen, überhaupt von allen 
fremden Dingen. Getuftet und mit Wachholder— 
beeren geräuchert muß er werden, damit die faus 
ten Dünfte ausgetrieben werden, und der Keller 
mit frifcher reiner Luft angeſchwängert wird, 
Auch von aller Näffe und Keuchtigkeit ift der 
Keller zu befreien, wenn man nicht Gelegenheit 
zur Fänlniß der Kartoffeln geben will, Iſt der 
(Hrund des Kıllers naß, vulleicht ein Folge des 
Quellwaflers, fo muß man ihn fo bu, als das 
Waſſer zu flehen kommt, mit Dornenbunden auss 
füllen und auf dicfe eine Decke von ineinander ge: 
rügten Bohlen oder ſtarken Brerern leaen, Rühnt 
aber die Kıuchtigkeit von der Ausdünſtung der in 
dem Killır aufbiwahrt arwehnen Kartoffeln ber, 
fo mug man die Reuntigkeit durch fleihiges Lüften 
und Anzünden von Stroh, Neilig ıc. zu vertrei— 
ben ſuchen. Dieſe Reinigung und Austrodnung 
des Killers muß fon einige Zeit vor der Eins 
fagerung der Kartoffeln geſhehen. Gut iſt «8, 
wenn die Kartoffein mit fo wenig als möalich 
Erde in den Keller fommen und wenn man fie 
nicht zu bo in demfilben anbäuft, damit die 


(hmedt, dann die Kartoffeln dazu gethan. Auch | Dünfte aus den Kartoffeln aufſteigen und abs 


u, 
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ziehen können. Nach und nah kann man aber 
mehr Kartoffeln einfehütten. In der erften Zeit 
nah der Ginbringung ber Kartoffeln müſſen 
Thüre und Luftlöcher des Kellers während bes 
ganzen Zags offen erhalten werden, damit bie 
Dünfte ungehinderten und fchnellen Abzug finden. 
Diefe Oeffnung der Thüre und der Luftlöcher muß 
fo lange fortgefegt werden, bis flarker Kroft ein= 
tritt, der ein forgfältiges Verſchließen aller Deff- 
nungen bes Kellers nothwendig macht. Aber 
auch in den Mittagsftunden fonniger, milder 
Wintertage müffen die Luftlöcher geöffnet werben. 
In der Regel beginnen die Karfoffeln zu Anfange 
des Krühjahrs Keime zu treiben, wohl gar aud, 
wenn der Keller zu warm ift, zu faulen. Beides 
muß man zu vermeiden fuchen und beshalb die 
Kartoffelvorräthe öfter unterfuchen und die fau— 
lenden Kartoffeln auslefen; auch muß man bie 
Luftzüge ftets offen erhalten, die Kartoffeln mög: 
lihft dünn ausbreiten und fie öfter wenden. Be: 
fondere Verfahrungsarten beim Aufberwahren im 
Keller find folgende: 1. Man legt die Kartoffeln 
im Keller auf eine Schicht von Holzkohlen ; bier 
wachfen fie auch nicht aus, Dies einfache Mittel 
reiht bin, um im Frühjahr noch, bis es neue 
gibt, gute, fchmadhafte Kartoffeln zu haben. 
2. Man fehüttet die Kartoffeln etwa 4 Kuß hoch 
im Keller auf und bededt bdiefelben mit einer 
1 Fuß diden Strohlage, Das Stroh wird oben 
bald ganz naß, während die untere Lage deffelben, 
fowie die Kartoffeln felbft, troden bleiben. Bei 
Eintritt des Froſtes wird der Keller feſt ver: 
fchloffen, erft Anfangs April gelüftet und das 
Stroh abgebedt. Daffelbe ift dann naß und mo= 
derig, während die Kartoffeln ausgezeichnet 
troden und gut darunter erhalten, noch nicht faul 
und nicht gekeimt find. — Die Aufbewahrung 
größerer Mengen Kartoffeln im Keller ift aber im 
Allgemeinen nicht zu empfehlen, indem fich in 
benfelben die Kartoffeln nicht gut halten, gegen 
bag Frühjahr Hin lange Keime treiben und auch 
faulen, Man bat deshalb 2, die Aufbewah— 
rung ber Kartoffeln in Erdgruben 
vorgefchlagen; aber nur zu bäufig bat man bie 
Erfahrung gemacht, daß die Kartoffeln in folchen 
Gruben den Winter über von Fäulniß angegriffen 
und zerftört wurden, mweil die aus den Kartoffeln 
aufftigenden Dünfte feinen Abzug finden oder 
gegen den Zutritt von Schnee- und Regenmwaffer 
nicht binlänglich gefchüst werden können, Des: 
halb behauptet 3, die Aufbewahrung der 
Kartoffelnin Mieten den Borzug (f. Mie: 
ten). — Man bat gefunden, daß, wenn bie 
Kartoffeln Ende Februar 17'/, Procent Stärke: 
mehl enthalten, der Stärkemehlgehalt nad der 
fucceffiven Entwidelung der Keimkraft nur noch 
beträgt Ende März 10'/,, Ende April 10'/,, 
Ende Mai 7, Ende Juni 5 Procent von 100 Pfd. 
Kartoffeln. 

Sartoffelban. Es kommt hier nur ber 
Kartoffelbau im Garten in Betracht. Bon ber 
Kartoffel kommt eine fehr große Anzahl verfchie- 
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bener Sorten vor, welche fich durch das Kraut, 
die Blüte und bie Frucht auszeichnen. Das 
Kraut ift ſehr verfchieden in Größe, Form und 
Farbe der Blätter, Die Blüte zeigt ſich vom 
Weißen bis ins tiefe Dunkelblau; fie ift den Sor⸗ 
ten eigen, fcheint aber doch auch ſehr vom Boden 
abzuhängen, Die Knollen unterſcheiden ſich durch 
ihre Farbe und Geftalt (f. Kartoffel). Die 
Befchaffenheit des Bodens mag zur Geftaltung 
der Knollen mit beitragen. Der Mehlgehalt der 
Knollen ift ein fehr verfchiedener, was theils in 
den Sorten begründet ift, theils aber au von 
der Belchaffenheit des Bodens abhängt. Bei dem 
Anbau neuer Sorten ift es fehr ratbfam, fich erft 
durch einen Beinen Probeanbau von der BVorzügs 
lichfeit derjelben zu überzeugen. Rur diejenigen 
Sorten follte man anbauen, welche den höchſten 
Ertrag bei gleichzeitiger guter Qualität geben. 
Ein Zeichen einer ergiebigen, veredelte Sorte 
ift es, je mehr fich die Blätter der Rundung nä= 
bern (fpige Blätter verrathen ben geringen Ge— 
halt einer Kartoffelforte), und wenn fih die 
Knollen dicht um den Stod herum anfegen und 
nicht von den Wurzelfafern zertrennt herumbäns 
gen. Die beften Kartoffelforten find folgende: 
1. Bon den Krühlartoffeln: Die Jacobi 
fartoffel, hat Lanageftredte, walzenförmige 
Knollen mit hellgelber Schale und weißem, zartem 
Fleiſch. Sie ift mehl: und ertragreih. Die 
pfälzer frühe hellrothe Kartoffel, hat 
plattrunde, ziemlich große Knollen, mit hellrother, 
etwas rauber Schale, ift fehr ergiebig und meh— 
lig. Die rothblaumarmorirte Kartoffel, 
bat mehr runde als lange, aber große Knollen mit 
graurother marmorirter Schale und mehligem 
Fleifhe. Sie Bann fehr zeitig ausgelegt wers 
den, erfchöpft den Boden nur wenig, fann 
einen größern Kältegrad ertragen als andere 
Kartoffelforten, ift fehr feft, wiegt ſchwer und 
gibt einen reihen Ertrag. Die Quarante -jours 
Kartoffel oder die frühefte weiße Kartoffel mit 


zweimaliger Ernte in einem Jahre, übertrifft in 
' Bezug auf Ertragreihthum, Wohlgefhmad und 


frühe Reife alle anderen Speifetartoffen. Schon 


160 Tage nad der Ausfaat liefert fie vollkommen 


reife Knollen. Um dieſe Zeit werben die größten 
Stöde mit ber Hand unterfuht und bie bereits 
ausgereiften Knollen ohne Verlegung ber Stöde 
abgenommen, Rad längftens 90 — 100 Zagen 
von dem Anbau an findet dann das Ausnehmen 
vollends flatt, und es kann nun noch eine Ernte 
von denfelben Kartoffeln in demfelben Zahre er: 
zielt werden, doch muß man fi zum zweiten 
Anbau ſtets Knollen von der vorjährigen Ernte 
bedienen, Die zweite Ernte erfolgt dann Ende 
Dctober. Die Fünfwochenkartoffel. Sie 
mwird nicht nur fehr bald reif, fondern ift aud von 
vorzüglihem Gefhmad, Die Neunwodens 
tartoffel, Sie hält fih 2 Jahre, ohne an 
ihrer Güte zu verlieren, reift in 9— 10 Wochen 
und ift fehr ertragreih. Die Maikartoffel. 
Bei früher Pflanzung reift fie bereits Anfangs 
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Iuni, Wenn ihr Kraut auch noch arün fein 
kilte, fo find die Knollen dennoch reif, wodurd 
fe ih von allen andern Kartoffelforten unter: 
fheidet. Sie ift fehr ergiebig, mehlreich und von 
ausgezeichnetem Geſchmack. Wegen ihrer früh: 
geitigen Reife kann fie in bemfelben Jahre 2 Mal 
angebaut und geerntet werden, Die Gehe: 
wochenkartoffel, hat viele Augen, trägt febr 
reihlich, reift früh, und man kann fie 2 Mat in 
dbemfelben Jahre anbauen und ernten. Die 
frübe Nierenfartoffel, rund, mit gelber 
Schale und gelbem Fleiſch, gang vorzüglich und 
reihlich tragend, Die frübe runde Eier: 
tartoffel, rund, mit weißer Schale und weißem 
Fleiſch, fehr gut und ertragreih. Die feinfte 
volltragendbe Kartoffel, rund mit gelber 
Schale und gelbem Fleiſch, ſeht gut unb ertrag: 
rei. Black sendling, rund, ſchwarz, raubfchalig, 
mit weißem Fleiſch, ganz; vorzüglib und fehr 
ertragreih. Black skinnet, rund, mit fchwarz: 
rother, dunklet Schale und weißem Fleiſch, ſehr 
ertragreih. Champion, rund, mit blaßgeiber 
Schale und mweißlihem Fleifch, ſehr ertragreic. 
tam’s frühe Kartoffel, rund, mit weißer 
rauher Schale und weißem Fleiſch, fehr gut und 
ertragreih. Williamsons early, länalib, mit 
rothblauer Schale und marmorirtem Rleifch, ſehr 
ertragreih. Die Kartoffel aus Neu: 
Schottland Die Kartoffel aus Ga: 
nadba. Beide liefern fehr zarte und köſtliche 
Krübkartoffeln, find fehr fruchtbar und gedeihen 
bei früber Pflangung mit fehr zeitiger Ernte auch 
im nördlichen Deutſchland. Wenn fie aber reif 
find, dann vertragen fie in ber Erde weder große 
Dise noch große Keuctigkeit. Die dunkel: 
rotbe Kartoffel von Porte Xllearo, 
bie allerichönfte und köftlichfte Kartoffel. Gekocht 
it fie fo weiß wie Schnee und hat den Geſchmack 
bes feinften Mehls. Die afritanifhe Trau: 
benfartoffel, die frübefte und fruchtbarfte Kar: 
toffel, indem eine Staude 100—200 Knollen 
trägt. Mit der Schale abgekocht, bat biefe feite 
köſtliche Frucht den feinen Geibmad einer Ra: 
Ranie oder Marone. Die’ Kartoffel von 
Malta ift fhön, groß, gelb, fehr fruchtbar, von 
eigentgümlich gutem Geſchmack und bisher von 
allen Krankheiten frei geblieben. Die große 
ſchwarze neufeeländifihe Sagokartof: 
fel, von feinem körnigen Mehl-Geſchmack und 
fehr fruchtbar... Dieneue oftindifhe Oran— 
getartoffel von Java, inwendia und aus: 
wendig orangegelb mit blutrothen Augen, bat 
zartes, gelbliches Laub, blüht den ganzen Sommer 
durch, trägt Knollen, welche den Erdbirnen gleichen, 
bie einen eigenthümlichen, aber fehr angenehmen 
Sefhmad haben. 2. Bon den Spätkartof: 
fein: Die Lerchenkartoffel, bat ziemlich 
große, längliche oder runde, etwas platte Knollen 
mit beilgelber, etwas rauber Schale, ift fehr 
mebireih, wohlſchmeckend und ergiebig. Der 
Preis von Holland, fang mit blafgelber 
Schale, weißen Augen und gelbem Fleiſch, ſehr 


— 9 


Kartoffelbau. 


mehlig und ertragreih. Die Liverpooler 
Kartoffel, lang, mit graumeißlicher Schale, 
vielen tiefliegenden Augen und gelbem Fleiſch, gut 
und ertragreih. Die Eleine Bisquitkar— 
toffel, plattrund, mit rother Schale und gelbem, 
feftem Fleiſch, ſehr mehlig und fruchtbar, Die 


edle gelbe Kartoffel, rund, mit gelber 


Schale, und weißem, feftem Fleiſch, ganz bvorzügs 
lich und ertragreih. Die blaue franzöfifche 
Nierenkartoffel, nierenförmig, mit ſchwarz⸗ 
blauer Schale und weißen Fleiſch, fehr gut, mebs 
lig und frudtbar. Die Prinzeffin Kars 
toffel, rund, grau, mit gelbem Grunde und 
weißem Fleiſch, mehlig und fruchtbar. Die fpas 
nifhbe Kartoffel, plattrund, mit gelber 
Scale und gelbem Kleifch, ertragreih. Die Erd⸗ 
beerfartoffel, rund, mit rother Schale und 
weißem Fleiſch, fehr ertragreih. Die deutſche 
raubfhalige Kartoffel, rund, gelb, grau 
punktirt, mit rauber Schafe und gelbem Fleiſch, 
ſehr wohlihmedend und ertragreih. Die blaue 
Hornkartoffel, rund, mit blauer Schale und 
gelbem Kleifch, fehr ertragreih, Die Douglass 
tartoffel, etwas rund, mit blafrother Schale 
und biaßgelbem Kleifh, ſehr ertragreih. Die 
beilrothe Nierenkartoffel, nierenartig, 
mit bellrother Schale und blagrotbem Fleiſch. — 
Die Kartoffel kommt in jedem Klima fort und 
gebeibt noch in den Falten Reaionen, wenn fie nur 
10— 12 Wochen warme Witttrung zu ihrem 
Wahsthum bat, Außer in lettigem, fumpfigem, 
fehr naffem Boden gedeiht fie in allen Bodens 
arten, doc fagt ihr ein loderer, mürber, trodner, 
tiefer Boden, vorzugsmweife ein reicher fandiger 
Lehmboden am Bellen zu. Zwar gibt die Kars 
toffel, in friſchem Dünger angebaut, einen höhern 
Ertrag, aber es leidet dadurch ibre Qualität, und 
es ift daher ſtets wohlgethan, die Speifelartoffeln 
nicht in friihem Dünaer, fondern nah einer 
Frucht zu bauen, bie in frifchem Dünger geftanden 
bat, Da die Kartoffel einen mürben, loderen 
und reinen Boden liebt, fo muß derſelbe forgfäls 
tig gegraben und geharkt werden. Sehr wichtig 
ift ein gefunder, volllommener, keimfähiger Gas 
men, indem bavon größtentbeils die Ergiebigkeit 
und Sefundbeit der Anollen abhänat. Am Beften 
ift es, mittelgroße ganze Knollen auszulegen, oder 
aroße Knollen zu Samen auszuwählen, diefe in 
Stüde zu zerſchneiden, von denen jenes eins oder 
mebrere Keimaugen bat und diefe Stüde auszus 
legen. Ganz Eleine Knollen oder mit dem Löffel 
ausgeftochene Augen als Samen zu verwenden, ift 
nicht ratbfam, denn die Eleinen Knollen find nicht 
ausgebildet, unreif, die Reimaugen mit dem daran 
befindlichen wenigen Kleifche aber geben der juns 
gen Pflanze, namentlich bei lange anhaltender 
Zrodenheit ober Näfle, nicht die binlängliche 
Nahrung, und die Pflanze gebt dann entweber 
ganz du Grunde oder verfümmert. Dagegen ift 
die Vermehrung der Kartoffeln durch Pflänzlinge, 
woburd ?/, der Samenkartoffeln erfpart werden, 
zu empfehlen. Dan legt ganze Knollen vom 
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zeitigen Frühjahr in ein Gartenbeet, nimmt bie fäßen transportirt. 
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Die übrige Behandlung ber 


reichlich zum Worfchein kommenden Kartoffel: | Kartoffeln kommt ganz mit ber der fpätern Kar— 


pflanzen von der Mutterfnolle ab und verfegt fie | toffeln überein. 
Schr rathfam, | bat vorzüglich den Nusen, daß die Wurzeln, 


auf die dazu beftimmten Beete. 


Das Einfanden ber Kartoffeln 


ift ein jeweiliger Samenwechſel in der Art, daß welche fich in dem Sand bilden, das fehnellere 
man auf trodenem, fandigem, loderem Boden cr: | Wachsthum der Kartoffeln befördern, wogegen 


baute Kartoffeln auf mehr feuchten, bindigen 
Boden bringt, weil jene Kartoffeln hier beffer ge: 
deiben und nicht fo leicht ausarten. Die Ausfaat 
fol erft dann geſchehen, wenn der Boden gehörig 
abgetrodnet und erwärmt if. Wenn es aber 
barauf ankommt, fehr frühzeitige Kartoffeln zum 
» Verkauf oder eigenen Verbrauch zu erziehen, und 
wenn biefe Anzucht nicht in Miftbeeten gefcheben 
fol, fo muß man befonbere Berfabrungsarten in 
Anmwendung bringen. Es gibt beren bauptfächlich 
folgende: 1. Zu diefer Gulturmethobe eignen ſich am 
Beften die weiße Nierenz und bie weiße Tannen: 
zapfenkartoffel. Zwiſchen dem 10. und 15. März 
werden bie Saatlartoffeln aus dem Aufbewab: 
rungsorte in die Wohnftube gebracht, dienicht ganz 
gefunden Knollen entfernt und alle fhon vorhan— 
denen Keime forgfältig abgebrochen. Dann mer: 
ben die Kartoffeln eingelandet. Zu dieſem Zweck 
wird in einer Ede der Mobnftube ein Quadrat 
durch 2 auf die hohe Kante feftgenagelte Breter 
gebildet, welcher Raum fi hinfichtlich feiner 
Größe nah der Menge ber eingefandeten Kar: 
toffeln richtet. Da aber arundfäglic nur wenig 
Sand zwiſchen "die Kartoffeln gebracht werden 
barf, fo wird der Gubifraum, den bie eingefandes 
ten Kartoffeln erfordern, ungefähr um die Hälfte 
größer fein, als der, welchen reine Kartoffeln eins 
nehmen. Die Höbe richtet fi ebenfalls nad ber 
Menge ber Kartoffeln; in ber Regel ift aber der 
volllommene Haufen gegen 3 Fuß hoch. Iſt die 
Stube fehr warm, fo mählt man bie Ede entfernt 
vom Dfen, ohne Rüdfibt auf Licht, damit die 
Kartoffeln nicht zu fehr treiben. Auch Kammern 
und fonftige froftfreie Räume kann man zum Eins 
fanden benusen; es müffen aber bier die Kar: 
toffein 8— 14 Zage früher eingefanbet werden, 
Da Kellerkeime durchaus unbrauchbar find, fe 
findet auch das Einfanden der Kartoffeln niemals 
in Kellern ftatt, Das Einfanden geſchieht, indem 
man zuerft 1—1'/, 30U hoch Stubenfand auf ben 
Boden fhüttet, dann einige Lagen Kartoffeln 
barauf ausbreitet, worauf man wieder 1—2 Zoll 
bob Sand aufihüttet und fo abmwechfelnd forts 
fährt, bis der Haufen hoch genug ift. Die oberfte 
Kartoffellage wird aber 4—6 Zoll hoch mit Sand 
bededt und diefer mit einem Spaten feftgeklopft. 
Die Kartoffeln bleiben fib nun bis zum Auslegen 
überlaffen., Ze nah ber Witterung, welche ein 
früberes oder fpäteres Auslegen der Kartoffeln 
erlaubt, begünftigt man entweder das Wahsthum 
ber eingefandeten Kartoffeln burch Ueberdecken mit 
leeren Säden, oder hält es durch fchiwächeres 
Heizen zurüd, Sobald es Witterung und Boden: 
beſchaffenheit erlauben, werden die eingefandeten 
Kartoffeln ausgelegt. Um bas Abbrechen der 
Keime zu verhüten, werben bie Kartoffeln in Ge: 


auf die Keime weniger Rüdfiht genommen wird, 
da ſich diefelben leicht wieder erzeugen, wenn fie 
auch abbrehen. Die Ernte biefer Frühkartoffeln 
beginnt am 1. Juli. Diejenigen Kartoffeln aber, 
welche zur Saat für's nächfte Jahr benust wer: 
ben follen, läßt man fo lange im Boden, bie das 
Kraut volllommen vertrodnet ift. 2. Das Rand 
wird fchon im Herbft gegraben, damit die Be: 
ftellung im nädften Frühjahr nicht viel Mühe 
verurfaht und mit feinen großen Witterungss 
binderniffen zu fämpfen hat. Sobald der Früh— 
ling nabt, werben die Saatknollen in Kaſten, 
Fäſſern oder andern Gefäßen in Sand, Aſche oder 
ähnlichen Stoffen leicht eingefegt und fo in eine 
warme Stube gebracht, mo fie mäßig feucht ges 
halten werben und fo lange ftehen bleiben, bis 
fi ihre Keime zolllang entwidelt haben, Länger 
dürfen fie nicht fein. Bis dahin ift aber aud in 
der Regel das Krübjahr fo weit vorgerüdt, daß 
ein bedeutender Spätfroft nicht mehr zu befürchten 
ift, Man eilt nun, die gefeimten Kartoffeln in das 
zu ihrer Aufnahme nur noch geringe Vorbereitung 
fordernde Land zu bringen. Hier entwideln fie 
fihb nun fo fchnell, daß fie gewöhnlich von ber 
Mitte des Zuni an efbare Knollen liefern, die 
einen boben Ertrag von der ihnen gewibmeten 
Fläche bringen. In den erften Zagen des Juli 
ift ihre Ernte meift beendet, und nun wird bas 
Land fogleih zur Aufnahme einer zweiten Kar: 
toffelauslage vorgerichtet. Dazu wählt man eine 
andere fpätere Sorte, welche erft Ende Dctober 
oder im November zur Reife kommt und ein befuns 
ders autes Saataut liefert. 3. Sprengel empfiehlt, 
vom 20.— 30, März in einem Gtalle, in dem das 
Licht Zutritt hat, eine 1—1'/, Fuß dide Schicht 
ſtuh-, Pferde: oder Schafmift auf die Erde zu 
legen; darunter kann zuerft eine 6 Zoll dicke 
Schicht von Mohn:, Bohnen: oder Topinamburs 
ſtroh gethan werden; dann tritt man das Mift- 
lager etwas feft, befeuchtet es mit Miftjauche 
oder in Ermangelung derfelben mit MWafler, thut 
über den Mift 21/.—3 30U bie fruchtbare Gartens 
erde, legt hierauf ganze oder zerfchnittene Kars 
toffeln (die Schnittfläche nad unten zu gemenbet) 
fo weit auseinander, daß fie eine von der andern 
1',—2 Zoll entfernt find, und ftreut über bie 
Kartoffeln wieder 11/,—2 Zoll did Gartenerde. 
Nah 12—14 Tagen fangen bie Keime der Kar: 
toffeln an fi zu entwideln, und wenn fie d— 
5 Zoll lang aus der Erbe hervorgewachſen find, 
begießt man das Miftbeet tüchtig mit Waffer, 
nimmt die Mutterfnollen mit ihren Trieben und 
Wurzeln vorfihtia heraus, kieft die Keimlinge ab, 
thut diefelben in Körbe unb pflanzt fie fogleich in 
das gut vorbereitete Land, und zwar fo tief, daß 
die Eleinen grünen Blätter nur noch 1 Zoll lang 
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bervorragen. Zu biefem Ende macht man mit der 
Dade ein 5—6 Zoll tiefes Loch, fest den Keim: 
ling mit feinen Wurzeln hinein, und ſchiebt hier: 
auf mit dem Kopfe der Hade die Erde wieder in 
das Loch zurüd, ohne diefelbe weiter anzudrücken. 
Die Keimlinge wachfen, auch wenn man fie nicht 
begießt, fogleich gut an, werben behadt und be: 
bäufelt, und liefern oft fchon vor Johannis reife 
Knollen. — Die Ausfaat oder Auspflangung ge: 
ſchieht am Beten in Reihen, die man 12—13 Zoll 
von einander anlegt und in den Reiben werden bie 
Samen oder Dflanzen 1 Fuß von einander ent: 
fernt ausgelegt oder ausgelegt. Beim Auslegen 
ber Samen muß man das Samenftüd fo in den 
Boben bringen, daß die obere Augenfeite nach 
oben gekehrt ift, weil diefe den Eräftigften Keim 
treibt. Die Bedeckung des Samens darf nicht zu 
ſtark fein, zumal in bindendem Boden, weil fich 
fonft die Pflanzen zu fpät über der Oberfläche 
eigen würden. Sind die Kartoffeln aufgegangen, 
und der Boden ift fehr hart oder verunfrautet,, fo 
muß berfelbe bebadt und, wenn die Pflanzen bie 
dazu nöthige Höhe erreicht haben, behäufelt wer: 
den. Diefes Behaden und Behäufeln wiederholt 
man nad Erfordern noch mehrere Mal. Bor: 
theilhaft ift es, die Kartoffelblüten abzubrechen, 
weil man dann größere Knollen erntet. Dagegen 
ift es ſehr fchäblih, das noch grüne Kartoffel: 
fraut abzufchneiden. Wenn man auch ſchon 
längere 3eit barüber einig war, daß das Ab: 
fhneiden des grünen Kartoffelkrauts, wie es hier 
und da im Herbft gebräuchlich ift, den Ertrag an 
Knollen bei den Kartoffeln vermindere, fo bat fich 
doch ber landwirthſchaftliche Verein zu Sonders⸗ 
baufen zuerft das Verbienft erworben, das Maß 
bes Rachtheils, welches durch das KRrautabfchnei: 
den dem Ausmacfen ber Kartoffeln zuarfügt 
wird, näher zu beftimmen. Nach den angeftellten 
Berfuchen nahmen die Kartoffeln vom 17. Auguft 
bis zur Ernte bei unverfehrtem Kraut noch um 
70 Proc. zu, wogegen die, welchen das Kraut 
bis auf 6 Zoll genommen wurde, 45 Proc. und 
bie, welchen nur die Spigen genommen mwurben, 
25 Proc. weniger ertrugen, wonab im erften 
Ball alfo '/,, im zweiten faft die Hälfte der 
Ernte verloren ging, Vom 1. September bis 
zur Hälfte nahmen bie Kartoffein mit vollem 
Kraut noch um 42 Proc., die des Krautes bis auf 
6 30U beraubten um 3 Proc. und die, melden 
bas Kraut bis auf 12 Zoll abgefchnitten worden 
war, um 25 Proc. zu. Vom 16. September bis 
zur Ernte nahmen die Kartoffeln mit vollem 
Kraute um 12 Proc. ihres ganzen Ertrags zu 
und bie, welden die Spisen abgenommen worben 
waren, um A Proc; dagegen verloren die, wels 
hen das Kraut bis auf 6 Zoll abgefchnitten wor: 
den war, gar 2 Proc. am Gewichte ber fchon ge: 
bildeten Kartoffeln. Nah den Erfolgen bdiefer 
Berfuhe ift im Allgemeinen anzunehmen, baf, 
wenn man 4 Pfd. Kartoffeltraut abſchneidet, man 
IH, Kartoffeln verliert. ine neue Kartoffel: 
miehung befteht darin, daß man jedem Kartoffels 
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flod einen 14 Buß hohen Steden gibt. Nebft der 
übriaen Pflege wird das Kraut von Brit zu Zeit 
forafältig aufgebunden, wodurch es bis zur ges 
wöhnlichen Zeit des Abfterbens eine Höhe von 
12 Fuß erreiht. Die Rnollen der fo gezogenen 
Pflanzen find ungleich größer als die Knollen ber 
auf bie gewöhnliche Weife gezogenen Pflanzen. 
Ueber die Krankheiten der Kartoffeln f. Kars 
toffelkrankheiten. Die Kartoffeln find reif 
und können geerntet werben, wenn das Kraut abs 
geftorben if. Spaͤte Sorten muß man eins 
ernten, ebe Kroft und Schnee eintritt. Man zieht 
bie Kartoffelftauden aus, nimmt die daran häns 
genden Knollen ab, badt die Erbe mit der Hand» 
hade fo tief ald möglich um und fammelt die babei 
sum Vorſchein kommenden Knollen in Körbe. 
Das Ausnehmen der Kartoffeln muß bei trodnem 
Boden und bei tredner Witterung flattfinden, 
damit die Kartoffeln troden und rein in den Aufs 
bemahrungsort fommen. — Xußer im freien 
Lande fann man die Kartoffeln auch in Kellern 
und an andern dunfeln Orten anbauen. Das 
Verfahren ift folgendes: Man bebt frühe Kars 
toffeln, deren Keime ſchon im Frühjahr abge: 
brochen wurden, troden bie zum Herbſt auf und 
legt fie dann zwifchen Erbe ober alter Lohe in 
Beetfaften, welche in einem Keller ober marmen 
Schuppen ftehen. Gegen Ausgang bes Winters 
zeigen fich ziemlich ausgewachſene Rartoffeln, ohne 
daß fie Stengel getrieben haben. Gin anderes 
Berfahren ift folgendes: Man bringt feinen Fluß⸗ 
fand in einen trodnen, luftigen, vor Kroft ges 
fiberten Keller. Hier bildet man von bem 
Sande, unter ben man etwas Gartenerbe unb ges 
pulverten Kalt mifcben kann, ein Beet, das gegen 
10 Zoll hoch ift und mit Bretern eingefaßt wird. 
Im Dctober oder November maht man in ben 
Sand 5 Zoll tiefe Köcher, 6—8 Zoll von einander 
entfernt, legt die mwallnufigroßen Kartoffeln bins 
ein, bedeckt fie mir Sand und befeuchtet fie bins 
laͤnglich. Nicht lanae darauf kommen aus dem 
Sande die langen und dünnen Triebe der Kartofs 
feln bervor. Nach einiger Zeit fcharrt man in 
einer Ede des Beetes den Sand auf, um gu uns 
terfucben, ob bie Knollen, melde von den Kars 
toffein getrieben worden find, groß genug find, 
um fie zur Speife zu gebrauchen, ft bies ber 
Fall, fo nimmt man fo viel, ald man nöthig hat, 
heraus und pflanzt fogleich auf diefelbe Stelle 
von den jungen Kartoffeln die, welde zum Ge: 
brauch noch zu Bein find. Auf diefe Weife fährt 
man von Zeit zu Zeit fort, und fo fann man, 
wenn man mit dem Beete burdh ift, mwieber von 
vorn zu ernten anfangen. 

Sartoffelbeeren, find bie aus den Blüten 
bervorgegangenen Krüchte ber Kartoffeln. Man 
kann diefelben einmachen. Zu biefem Zweck nimmt 
man fie ab, wenn fie nod bart und grün find, 
mwäfcht fie in Waffer gut ab, legt fie in eine 
durchgefeihte reine und gute Salzlake und Läßt fie 
darin 48 Stunden liegen ; dann werben fie her—⸗ 
ausgenommen, rein ablaufen laffen unb mit gutem 
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Effig über gelindem Feuer fo lange gekocht, bie 
fie faſt halbdurchſichtig, aber doch vicht zu weich 
werden. In den Eſſig thut man vorher Pfeffer: 
Braut, Dragun, einige Nelken und Muskatblumen. 
Der Eifig wird noch warm abgeklärt, mit den 
Kartoffelbeeren in ein Glas gethan und daffelbe 
mit Papier zugebunden. Die fo zubereiteten 
Kartoffelbeeren ſchmecken beffer als eingelegte 
Gurten. 

Kartoffelbier. Bei dem reichen Gehalte an 
Stärkemehl, welcher die Kartoffeln auszeichnet, 
und bei der unumftößlichen Richtiakeit, daß das 
Stärkemehl eben der wahre Grundbeſtand eines 
echten Bieres ift, wird es Jedem einleucten, daf 
bie Kartoffel der befte und zugleich wohlfeilfte 
Stellvertreter ded Malzes ift. Der Proceß bed 
Bierbrauens befteht bekanntlich hauptſaͤchlich dar: 
in, den Stärkemehlgehalt — dieſer befinde ſich 
nun in Gerfte, Weizen oder Kartoffel — durch 
Diaftafe in Stärkezuder und Stärkegummi um: 
zuwandeln, mit Hopfen zu verfegen und burch 
Hefe zur Gährung zu bringen. Durch biefe 
@ährung wird ber Stärkezuderftoff in der Bier: 
würge größtentheils in Weingeift und Kohlenfäure 
v:rwanbelt, während bas Stärkegummi (Dertrin) 
unverändert bleibt, welches legtere aber audy eben 
einen bem Biere nötbigen, charakteriſtiſchen Be: 
ftandtheil verleiht, ohne den das Bier kein Bier, 
fondern nur ein weins oder methartiges Getränt 
mit zwar erregenden und betäubenden Eigenfchaf: 
ten fein würbe, obne jedoch die nährenden Bes 
ftandtheile zu befigen. Das ift bei allen Zünft: 
lihen Zuderbieren und denjenigen nur f. g. Kar: 
toffelbieren, 3. B. dem Bohmhammel’fhen in 
Berlin der Kal, die nicht direct aus Malz ober 
ber rohen Kartoffel, fondern aus zuvor bereitetem 
Stärkefyrup oder Stärkepulver fabrieirt werben, 
Bor 30 Jahren, als die Erzeugung bes Spiritus 
aus Kartoffeln immer mehr befannt wurbe, ern: 
teten diejenigen ben größten Bortheil, welche ſich 
mit Macht der neuen Erfindung annabmen und 
ben alten gewohnten Schlendrian verließen. Bei 
der Kartoffelbrennerei hatte übrigens der Ein: 
wand ber Gegner — wegen viel vermehrter Ars 
beit und vergrößerter Anlageboften gegen das 
Getreidebrennen — einen haltbaren Grund, und 
dennoch ift das legtere von der Kartoffelbrennerei 
bermaßen überflügelt worden, daß heutzutage von 
der Getreidebrennerei faum mehr die Rede ift. 
Einen eben. foldhen und noch viel gewichtigeren 
Sieg wird und muß bie Bierbrauerei aus Kar: 
toffeln erringen, unb gewiß nur im wohlverftan: 
benen eigenen Intereſſe ift es, diefen Induftrie: 
zweig fo fchleunig und fo Bräftig als möglich in’s 
Leben treten zu laffen, Die Erfindung bes Kar: 
toffeibieres iſt allerdings nicht ganz neu; denn 
fhon vor mehr als 25 Jahren hat man bamit 
verſchiedene Verſuche gemacht, welche aber nicht 
genügend ausgefallen fein mußten, weil das Kar: 
toffelbier von dem unangenehmen Geſchmacke nicht 
befreit und nicht Mar und haltbar genug barge: 
ſtellt werben konnte. Der heutigen Zeit war «8 
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vorbehalten, vorftehende Mängel zu befeitigen 
und aus ber rohen Kartoffel mit einem kleinen 
Malzzufage ein klares, reines, kräftiges und 
wohlſchmeckendes Bier berzuftellen, welches, als 
Unterzug (unterjähriges Bier) in der paffenden 
Zahreszeit behandelt, das jchönfte Lagerbier nach 
beliebter baierfcher Art darftellt und, wohl zu 
merfen, nur halb fo theuer etwa als Malzgbier 
von gleicher Stärke zu ftehen fommt. Zudem find 
die Einrichtungskloften für das Verfahren bei der 
Kartoffelbierbrauerei faft unbedeutend zu nennen, 
da fie nur in Anfchaffung der Reibemafchine und 
einiger Beinen Wafcbottige mit Doppelboden 
beſtehen. Das Wafhen und Reiben der Kars 
toffel ift allerdings eine Arbeit, die beim Malz⸗ 
brauen nicht vorkommt, dagegen ift nicht außer 
Acht zu laffen, daß bei der Kartoffelbraucrei bie 
Malzarbeitökoften, d. h. die Herftelungskoften 
des nöthigen Malzes, das Schroten beffelben ıc. 
fi bis auf '/,. reduciren, die bei der Malgbraues 
rei nothwendig vorangehen müffen und 9 Mal 
mebr betragen, woburd die Waſch- und Meib- 
arbeiten ziemlich ausgeglihen werden, Die vors 
theilhaften Eigenſchaften des Kartoffelbiers find 
nah Bohmhammel folgende: 1. E6 wirb nicht 
fauer; 2, es ſteht an Geſchmack keinem andern 
Biere nah, eben fo wenia an Stärke; 3. es ift 
mit weniger Umftänden, wie das Malgbier heraus 
ftellen; 4. es ift eben fo gefund, wie jedes andere 
Bier: 5. das Brauen ift leichter zu erlernen wie 
das bes andern Biers (in 3—4 Tagen); 6. es ift 
billiger und bringt trog feiner Billigkeit einen bes 
beutenden Gewinn gegen Malzbier. — Nah 
Bürger erhält man ein fehr gutes Kartoffelbier 
durch folgendes Verfahren: Die Kartoffeln wer: 
ben gewafchen, gerieben und drei Mal hinter eins 
ander in einem feinmafchigen Drabtfieb mit reinem 
Waſſer durchgemaichen, wozu man ein gemöhns 
liches Wafchfaß nimmt, oben quer über bie Deffs 
nung beffelben 2 gleiche Stäbe 1 Fuß weit auss 
einanber legt, das Sieb darauf fest, fo viel von 
den geriebenen Kartoffeln hbineinthut, daß ber 
Boden bes Siebes 2 30U hoch damit bebedt ift, 
und nun mit.warmem Waffer die Mafle gebörig 
durchmäfcht. Der Rüdftand wirb mit ben Hän— 
den ausgequetfcht und in ein anderes leeres Ges 
fäß gethan. Iſt Alles burchgewafchen, fo wird 
das abgelaufene Waſſer aus bem unter bem 
Siebe flebenden Kaffe behutfam abgegoffen, damit 
die auf dem Boden beffelben abgelagerte Stärke 
nicht mit abfließen kann. Hierauf ward biefe 
Arbeit noh 2 Mal in berfelben Art miebers: 
holt, und die mit ben Händen ausgequetfchten 
Kartoffeltreftern werden in einem befonbern 
reinen Faſſe, das noch einen Raum von ein paar 
Zoll frei läßt, mit reinem Waffer übergoffen,, fo 
daß daffelbe über ben Treftern ſteht. So läßt 
man fie 12 Stunden bis zum Ginmaifchen ftehen. 
Die in bem andern Kaffe befindliche reine Stärke 
wird mehrmals mit reinem Waſſer abgewäflert 
und von allen Unreinigkeiten möglichft befreit, 
Das Ginmaifhen geſchieht folgendermaßen: 
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Bil man 80 Quart Bier brauen, fo werden in 
einem Gefäße, das menigftens 150 Quart hält, 
und mit einem Stellboden, einer Unterlage von 
Strob und einem Zapfen verfehen fein muß, 
100 Quart reines Waſſer zum Kochen gebracht. 
Alsdann werben 25 Quart davon abgefhöpft und 
in ein bereitftehbendes Gefäß gegoffen. Die Kar: 
toffelrüdftände nebft der Stärke, von welcher 
vorher das Wafler behutfam abgegoffen wird, 
werden nun nad und nad, in den Keffel gethan 
und darin gut durdeinander gerührt. Sobald 
fi) nun ein förmlicher Stärkekteifter gebildet hat, 
wird bie Zemperatur mit bem Thermometer 
unterfucht. Zeigt derfelbe 490 R,, fo werden 
Ye Etr. gefchrotenes Gerftenmalz nebft '/, Pfd. 
Farbenmalz, die erft forgfältig vermifcht werben 
müffen, zugefegt und mittelft eines Rührſcheites 
gut durdhgerührt. Hierauf gießt man noch 
8 Quart kochendes Waffer hinzu, Sollte die 
Temperatur niedriger als 490 R. gefunden wors 
ben fein, fo fann man biefelbe durch Anfeuerung 
unter dem Keflel fehr leicht auf den Normalgrad 
erhöhen. Iſt diefer Grad aber erreicht, fo muß 
bas Keuer gleich gedämpft werden, fo daß wäh: 
rend der Mifhung der 49.9 nicht überfchritten 
wird. Iſt die Einmaifhung vollftändig erfolgt, 
fo wird die Flüſſigkeit im Keſſel bis auf 340 R. 
erbist, dann aber aus demfelben auf den Stell: 
bottig übergefchöpft und darin zugebedt zur 
Zuderbildung eine Stunde ruhig ftehen gelaffen. 
Der Stellbottig muß aber vorher mit kochendem 
Waſſer auszebrüht werden, damit durd das 
Ueberfhöpfen in denfelben die Temperatur wo: 
möglich nicht weit unter 340 R. erniedrigt wird, 
Nah Berlauf 1 Stunde wird die Bierwürge von 
dem Stellbottig abgezogen und in den vorher ge: 
reinigten Keffel gebradht, wo man fie !/, Stunde 
kochen läßt, dann auf ein zweites Faß geichöpft 
(welches, wie das erfte, mit einem Stellboden, 
einer Strohunterlage und einem Zapfen verfchen 
fein muß) und in demfelben '/, Stunde rubig 
eben laffen. Während biefer Zeit wird 1 Pfo. 
Hopfen mit 22 Quart Waffer in demfelben Keffel 
getocht, wobei bas Waffer bis auf etwa 10 Quart 
verdunftet. Man zieht Hierauf die Bierwürze 
von dem zweiten Kaffe wieder behutiam ab, 
bringt felbige zu dem Hopfenertracte im Keffel 
und Bocht beides zufammen noch '/, Stunde lang; 
nachdem dies gefchehen, wird das Bier aus dem 
Keffel auf das erfte Faß, welches vorher forg: 
fältig gereinigt und mit neuem reinem Stroh 
und dem Stellboben verfehen worden ift, über: 
gefhböpft und bleibt nun '/, Stunde in Ruhe 
fieben. Nach Verlauf diejer Zeit wird zur Ab: 
Kihlung des Biers geſchritten. Diefes Bann, 
wenn man ein mehr flaches Gefäß nicht verfügbar 
hat, in einem der Maiſchbottige geſchehen und 
wird durch fleißiges Umrühren in ber freien Luft 
sber fonft am einem Luftigen kühlen Orte bewirkt 
und fo lange fortgefeet, bis es auf 200 R. abge: 
kühlt it. Iſt dies geſchehen, ſo wird das Bier 
mit 11/, Quart guter Bierhefe, die vorher mit 
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$ Quart jungem Bier in Bährung gefetzt worben 
ift, angeftellt und fo lange fich felbft ruhig über: 
laffen, bis ſich auf der Oberfläche des Biers ein 
weißer Schaum zu bilden anfängt, welcher das 
Zeichen der beginnenden Gaͤhrung iſt. Das Brau⸗ 
verfahren ift hiermit beendigt. Das Bier wird 
auf ein Faß gefüllt und in einen Raunr gebracht, 
wo eine Temperatur von 8—120 R. Wärme 
herrſcht; es gährt und wirb überhaupt fo bebanz 
belt wie jedes gewöhnliche Malzbier. Ein Bleiner 
Unterfchied in der Kartoffelbierhefe macht ſich da= 
durch bemerkbar, daß diefelbe etwas dunkler als 
gemöhnliche Bierhefe bleibe; fonft aber ift fie 
gleih braudbar. Zu bemerken bleibt no übrig, 
daß man durch eine nochmalige Ertraction ber 
Zräber eine Quantität von 15 Quart gutes Rach⸗ 
bier auf folgende Art bereiten fann. Man gießt 
auf die Zräber 30 Quart kaltes Maffer, rührt 
felbige mit einem Rübrfcheit gut durd und läßt 
nun die Muifche !/, Stunde ruhig ftehen. Die 
Flüſſigkeit wird hierauf recht behutjam abgezogen, 
in ben Keſſel gebracht und mit dem fihon ges 
brauchten Hopfen bis auf 15 Quart oder bie 
Hälfte eingetocht und im Uebrigen wie das erfte 
Bier behandelt. Man betommt dadurch noch ein 
recht qutes und wohlfchmedendes Getränk, das 
man auch ohne Nacıtheil dem Biere beimiſchen 
und mit demfelben gähren laffıen fann. Das auf 
vorfichende Art bereitete Kartoffelbier ift in 
14 Zagen völlig Bar und trintbar, veredelt fi 
aber mehr und mehr, je älter es wird. Mas bie 
Koften des Kartoffeibiers anlangt, fo laffen diefe 
fi mit Beſtimmtheit natürlich deshalb nicht an—⸗ 
geben, weil bie Preiſe des dazu nöthigen 
Rohmaterials nicht immer bdiefelben find, 
fondern fih nah Beihaffenheit der Ernte ıc, 
richten; indeß läßt ſich doch fo viel beflimmen, 
daß in ungünftigen Jahren die Koften des Kar: 
toffelbiers die des gewöhnlichen Malzbiers in ben 
meiften Källen noch nicht erreichen, in keinem 
Falle aber überjchreiten werden; in günftigen 
Jahren dagegen, wenn namentlich bie Kartoffeln 
einen guten Ertrag geliefert haben, werben bie 
Koften des Kartoffelbiere nur die Hälfte von 
denen des Malzbiers betragen. 
Startoffelbrei, Kartoffelmuß, 1. mit 
Waffer. Große Kartoffeln werden geſchält, in 
vielem Wafler !/,; Stunde gewäffert, ganz in 
Wafler abgetocht, rein abgegoflen, zerftoßen, zu 
Muß gequirit, mit viel braun geröfteter Butter, 
gebratenen Zwiebeln und Salz abgeihmedt und 
zu Schinken, Goteletten, Häring ıc. angerichtet, 
Diefes Muß muß kurz dor dem Effen gemacht 
werden, weil es leicht mieder dünn wird. 2. Mit 
Milch. Die roh geſchälten, in Waſſer abgekoch— 
ten Kartoffeln werden durd einen Durchſchlag in 
ein Kafferol fehr Mar gerührt, bann fo viel 
Eochende Milch dazu gegoffen, daß es ein gehöris 
ger Brei wird, und mit Butter und Salz abges 
[hmedt, Oder man rührt 4 Loth Kartoffelmehl 
nebft '/, Quart kalter Milh, 3 Loth Zuder, 
2 Loth Butter und Salz auf dem Feuer unter 
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beftändigem Umrühren zu einem Brei und 
beftreut ihn mit Zuder und Zimmet. — Um den 
Kartoffelbrei nahrhaft zu machen (f. unter Kar: 
toffeln), bereitet man ihn mit Milch, ver: 
mifcht ihn in richtigem Verhältnig mit geröftetemn 
Mehl und kocht diejes mit dem Breie. Der fertige 
Kartoffelbrei erfordert einen reichlihen Zuſatz von 
Kochſalz, wodurch die Reichtoerdaulichkeit und der 
Wohlgeſchmack defjelben gar fehr befördert wird. 
KHartoffelbrot. Die Kartoffeln find zwar 
reih an Stärkimehl, dagegen arm an ftiditoff: 
baltigen Materien; aus diefem Grunde muß das 
mit größeren Kartoffelmengen verfegte Brot als 
weniger tauglich zum Wiedererfag des Blures und 
ber tbierifhen Gewebe erfcheinen, als das aus 
Getreide bereitete Brot. Der Wohlhabende ift 
wenig im Stande, den Nachtbeil, den ein an 
ftidftoffpaltigem Stoff armes Brot berbeiführt, an 
ſich ſelbſt zu erfahren, da er täglich nebenbei auch 
Fleiſch, Milk, Eier zc. genießt, die mehr als hin: 
reichen, jenes Deficit zu deden. Anbers beim 
armen Mann; dieſer fieht fich entweder gezwun— 
gen, eine weit größere Menge des Kartoffelbrotes 
zu genießen, oder feine Ernährung gefchieht man: 
geihaft, und die übeln Kolgen werden nicht auss 
bleiben. Nächſtdem ift noch zu berüdfichtigen, 
daß das Brot, wenn man bie gefhhälten Kartof: 
feln geradezu zum Brotteige mifcht, durch die im 
Saft derfelben enthaltenen Ertractioftoffe und 
Spuren eines flüchtigen Dels oft einen ſehr unans 
enehbmen Geſchmack und eine ſchwere, compacte 
Befaffenheit erlangt. Man hat deshalb vielfach | 
durch Auspreffen, Auswaſchen ıc. jene unange: 
nehmen Beimengungen zu entfernen anempfoblen, 
aber bei bdiefer Behandlung gebt vollends die 
ftidftoffpaltige Subjtanz verloren, da mit den 
Ertractivftoffen au das vorzugsmeife nährende 
Eiweiß derfelben entfernt wird. Aber auch der 
von der VBerbadung der Kartoffeln oft gerühmte 
Vortheil ift nicht erheblich, da diefelben ja, gleich: 
viel in welcher Korm, bereits allgemein ale Rab: 
rungsmittel benugt werden. Gefegt aber auch, 
es verbielte fi mit der berechneten Erfparniß 
ganz richtig, jo begreift man nicht, warum bie 
Kartoffeln durchaus und fchlechterbings mit ges 
baden werben folen. Warum wird nicht lieber 
gerathen, an der gebräuchlichen Brotration abzus 
brechen und mit Erfparniß der Badunkoften das 
Kartoffeläquivalent auf gemöhntihem Wege dazu 
zu effen? Kerner ift es ein ſehr grobes Verfehen, | 
die Kartoffeln (mit Bezug auf das Brotbaden) 
mit dem Korn zu vergleihen und äquivalents 
weife zu verrechnen. Nicht aus Korn, fondern 
‚ aus Mehl, nicht aus Getreide, fondern aus | 
Getreide, wovon die flrohartigen Hülſen, 
die Kleien, geſchieden find, mird das, 
Brot gebaden. Dies ändert bie Sache zu Un: 
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gunften ber Kartoffeln, denn man braucht ein 
größeres Arquivalent von biefer Frucht, um 
Mehl, als um Korn zu erfegen. Befles Mehl 
aus Roggen enthält 18,96 Procent Bleberartige 
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Nahrhaftigkeit beftimmt wird, während die Kar— 
toffeln durchſchnittlich nur 2,43 Procent im fris 
[hen Zuftand enthalten. Mithin find in 656 Pfd. 
Kartoffeln eben fo viel nahrhafte Theile, als in 
100 Pfd. Roggenmehl. Es kofte z.B. 1 Malter 
Roggen 16 Gulden. Wenn man es in die Mühle 
ihidt, fo befommt man (nad Abzug ber Kleien 
und beffen, was ber Müller ale Bezahlung ers 
hält) 150 Pfd. Mehl — 1 Malter zurüd, welches 
folglih ebenfalls 16 Gulden koſtet. Nah ben 
angeführten Aequivatenten hat 1 Malter Roggen: 
mehl und 5 Malter (zu 200 Pfd.) Kartoffeln 
gleihviet Nahrungsſtoff. Das erftere Eoftet 
16 Gulden und ift rolltommen bis aufs Eins 
teigen fertig; 5,1 Matter Kartoffeln, die noch ges 
kocht, geſchält und gerieben werben müffen (alles 
mit Zeitaufwand) Eoften 10 Gulden 12 Kreuzer, 
Hierbei erfcheint einiger Bortheil auf Seiten ber 
Kartoffeln, der aber gang und gar ſchwindet, 
wenn man die Gonfequenzen ber Nahrungss 
äquivalente bei den gegebenen Vorfchriften durch⸗ 
führt, was, fo wefentlih es if, gewöhnlich 
unterlaffen wird. Man berüdfictigt nämlich 
nicht, daß man dem Unbemittelten, den man mit 
Kartoffelbrot abipeijen will, aub davon viel 
mebr geben muß als vorher. Was für bie 
Früchte gilt, muß aud für's Bror gelten, und 
wenn bisher ein Apfündiger Laib Kornbrot genügt 
bat, bedarf man nunmehr einen fchwereren LaibKar⸗ 
toffelbrot. In einem Kal genügte weniger Brot 
von der theuern Sorte, im andern Fall gibt man 
der Armuth zwar wohlfeileres Brot, zwingt fie 
aber, mehr davon zu kaufen, wenn fie fo fatt wer: 
ben will wie vorber, was benn doch bie Hauptſache 
ift. Wenn !/, Kartoffeln. genommen werden, fo 
muß man ftatt 415 Pfd. reines Kornmehl 500 Pfd. 
Mehdi fammt Kartoffeln nehmen, welche — felbft 
die Zubereitung der Kartoffeln ungerehnet — 
gleid viel foften. Bei !/, Kartoffeln braudt 
man im Berbältnig von 215:300 mehr Ingre⸗ 
dientien und gibt daffelbe Geld aus. Die Vor— 
fhläge mit dem Kartoffelbrot, wenn fie von 
allem Schein entkleidet werden, verlangen daher 
bas Ungereimte, baß der Unbemittelte, dem vor—⸗ 
ber 100 Pfd. Roggenmehl genügten, nun 120 Pfd, 
der einen, oder 139 Pfd. der andern Kartoffel: 
miſchung genießen foll, ohne daß ihm daraus die 


' geringfte Erfvarnig erwächſt. Will man doch 


Kartoffelbrot baden, fo verfährt man gewöhnlich 
folgendermaßen: Die Kartoffeln werden rein ges 
waſchen, roh gefchält und gerieben und Mittags 


‚mit kaltem Waffer übergoflen ; fo bleiben fie bis 


Abends zur Einfäuerung ſtehen. Das braun ge: 
wordene Waſſer wird nun abaegoffen und die 
Maffe ausgedrüdt. Auf 100 Pfd. Noggenmebl 
nimmt man 50 Pfd. geriebene Kartoffein, übers 
ſchüttet diefe auf einmal mit 40—48 Pfd. fochens 
dem Waffer und rührt fie fchnell mit einem Ruͤhr⸗ 
fheit um, damit fie volllommen gebrüht einem 
guten Buchbinderkleifter ähnlib werden. Nun 
fhüttet man dieſe Maffe in ben Badtrog und 


Beflandtheile, wonach bekanntlich das Maß der |fegt noch fo viel Waffer unter befländigem Ums 
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Kartoffelersme. 1 Quart Milch wird 
ochend gemant, 4 Eier und 1 gehaufter Esloffel 
— — 3 in etwas kalte Mich gequirlt und 
mit dem Gelben von 1 Gitrone und etwas Zuder 
| bineingerüprt ; dann wird es auf eine Scüffel ges 
than und, wenn «8 erfaltet ift, mit Zuder, 
3immet und geftoßenen Mandeln beftreut, 
Kartoffeldämpfen, geſchieht behufs ber 
Viehfütterung mittelſt heißer Waſſerdämpfe. Vor 
dem Dämpfen ift es nothwendig, die Kartoffeln 
durch Wachen erfi von der anhängenden Erbe 
und den beigemifchten Steinen zu befreien. Dies 
fes Waſchen mittelft reinen Waſſers geſchieht 
entweder mit der Kartoffelmafbmcihine 
({. d.) oder blos mit der Hand. Werden die Kars 
toffeln blos mit der Hand gewaſchen, fo ift dazu 
ein Bottich nöthig, der im Boden ein Zapfenloch 
und einen Einlegeboden von Katten hat, Auf 
biefen Boden werden die Kartoffeln gefchüttet 
und dann Wafler in binreichender Menge zur 
gelaffen. Mittelſt eines ſtumpfen Befens werden 
nun.bie Kartoffeln von dem anhängenden Schmuge 
geläubert, Iſt dieſes geſchehen, fo werden fie in 
das Kartoffeldampffaß (f. d.) getban, —* 
wenn dieſes Faß nicht zu hoch ſteht, am Zweck⸗ 
mäßigften mitteiſt einer durchbrochenen eifernen 
Schaufel mit He Stiele geſchieht. Wenn 
‚das Dampffap gefüllt it, alle Seffnungen deſſel⸗ 
ben gebörig verſchloſſen und die Dämpfe in dem 
 Dampfkejiel ftart genug find, kann das Kochen 
| aan Das Loch in dem Dampffaffe sum 
Ablaufen des Waflers bleibt offen. Man läßt 
durch das Rohr, welches im obern Drittel ber 
Dampffaßhöhe eintritt und nach unten mit feinem 
Ende gebogen ift, die Dämpfe ohne Unterbrechung 
in das Faß freien, bis die Kartoffeln gahr 
find. Bei Anwendung kräftiger Dämpfe können 
30 Berl, Scheffel Kartoffeln in 40—50 Minuten 
gahr fein. Man erkennt die Gahre der Kartoffeln 
theils aus dem beftigen Ausfirömen der Dämpfe 
sum Waſſerabzugsloche, theils an der gänzlichen 
Srwärmung des Faſſes auch nach dem Boden au; 
am Sicerften gebt man jedoch, wenn man mit 
einem Stäbchen durch ein Loch nicht hoc über den 
Boden in das Faß bineinfährt, wo fih dann dem 
eindringenden Stabe Fein großer Widerftand ent: 
gegenftellen darf. (Wal, aub Dämpfen und 
Kartoffelfütterung.) 
Kartoffeldampffaß, ift ein weit höheres 
ald weites, nad unten etwas verengtes Gefäß 
aus Bohlen von weichen Holz; es dient zur Aufs 
nahme der mittilft Dampf zu kochenden AI 
fein, muß überall dampfdicht gearbeitet fein, im 
obern Dedil eine hinlänglich weite Deffnung zum 
Ginfbütten der rohen Kartoffeln, einen durch— 
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Kartoffeleierkuchen. 


rd bg = f. Eierkuchen. 
Startoffeleffig. Man bringt die gut ges 


Bierhefe zur weinigen Gährung, feiht fir bicrauf 
durch, vermifcht fie mit etwas Branntwein und 
kochendem Eifig und läßt das Ganze in einer 
mäßigen Wärme ftehen. 
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reinigten und zu Brei zermalmten Kartoffeln mit | 





Kartoffelfabrifate. Unter allen Erzeug: 
niffen des Bodens ift es die Kartoffel, welde ſich 
zu dem vielfeitigften Gebraud eignet. Man kann | 
baraus Kartoffelnudeln, Kartoffel: 
gries, Kartoffelfago, Kartoffelmehl, 
Kartoffelbrot, Kartoffelbier, Kar: 
toffelkäfe, Kartoffeleffig, Kartoffel: 
kaffee, Kartoffelftärte, Kartoffel: 
zuder, Kartoffeihefe (f,d.) bereiten. Wich- 





tig zur Darftellung mehrerer diefer Fabrikate ift | 
der Gehalt an Stärkemehl der Kartoffeln und | 
bie Beſtimmung diffelben. In Bezug hierauf hat | 
man bie a gemacht, daß eine beftimmte 
Menge Kartofteln im Herbft mehr Stärke enthält, 
als im Frühjahr, Die Urſache davon liegt in der 
Regel in einer durch die beginnende Vegetation 
hervorgebradhten Veränderung der Stärke, Kerner 
hat man gefunden, daß 1 Schiffel große Kartof: | 
feln fhwerer wiegt, als 1 Schiffel Heine. Jener 
bat alfo au mehr Maffe, mehr Stärkemehl und 
gibt deshalb eine größere Ausbeute an Stärke ıc. 
3u dem nicht unerheblichen Gewidhtsunterfchied 
tommt auch noch, daß die Bleinen Kartoffeln 
mehr Schalen haben als bie großen, diren Ge: 
wicht dann auch von ihrem Stärkemehl- und 
Rahrungsgehatt überhaupt abgeht und mithin die 
Meinen Ainollen gegen die großen um fo mehr 
zurückſetzt. Ausgebildere, gehörig reife Knollen 
haben ein geringeres ſpecifiſches Gewicht als un: 
reife, weit in jenen das Stärkemehl lockerer, in 
diefen dichter beifammentiegt. Jene haben des: 
balb auch einen höhern Gebraudswerth als diefe. 
Auch find die Gewichte roher, gebämpftir und ges 
fottener Kartoffeln von einander verfchieben, 
Rohe Kartoffeln verlieren beim Röften nach Ber: 
fhiedenbeit ihrer Größe im Mittel gegen 30 Pro: 
cent, beim Dämpfen nur gegen 12 Procent an 
Gewicht, während fie beim Kochen im Waſſer 
gegen 4 Procent an Gewicht zunehmen. Da die 
Kenntniß des fpecififchen Gewichtes der Kartoffeln 
zur Beurtheilung ihres Gehalts an Stärkemehl 
unb trodener Subftang dient, fo ift es wichtig, 
ein Verfahren zur Beflimmung bes fpec. Gewichts 
zu kennen, welches einfah und raſch in ber 
Handhabung it — ein Verfahren, welches von 
jedem Arbeiter ausführbar und geeignet iſt, nicht 
nur das ſpec. Gewicht einer einzigen Kartoffel, 
fondern ohne Weiteres das mittelbare fpecifiiche 
Gewicht der ganzen Kartoffelforte zu beftimmen. 
Auf legteren Umftand ift befonders Gewicht zu 
legen, denn eine oder die andere Kartoffel weicht 
in ihrem fpec, Gewicht oft bedeutend ab von dem 
mittleren Durchfchnitt der ganzen Sorte, Ein 
ſolches Verfahren bat Krefenius erfunden. Dafs 
ſelbe befteht in Kolgendem: Man füllt ein weites 
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Zucker⸗ oder Becherglas mit einer mehr ober 
weniger gefättigten Kochſalztöſung etwa zur 
Hälfte an, wirft je nad der Größe der Kartoffeln 
oder des Gefäßes, 6, 8, 10 oder 12 von den zu 
prüfenden rein gewafchenen Kartoffeln hinein und 
giegt ohne Umrühren fo viel Waffer zu, bis die 
Hälfte der Kartoffeln zu Boden finkt, während die 
andere Hälfte noch ſchwimmt. Sollte man fo viel 
Wafler zugegoffen haben, daß mehr als die Hälfte 
der Kartoffeln finde, jo fügt man wieder etwas 
von ber gefättigten Kocfalzlöfung zu, bis der 
Punkt erreicht if. Gehöriges Umrühren ift er: 
forderlich, nicht allein um die Flüſſigkeiten völlig 
zu mifchen, fondern auch, um bie Kartoffein von 
den Eleinen Zufrbiäschen zu befreien, welche fich 
am Anfange ihrer Außenfeite zeigen unb die ihr 
fpee. Gewicht verringern würden, wenn man fie 
nicht entfernte. Daß das Gefäß fo groß fein 
müffe, um den Kartoffeln freie Beweglichkeit zu 
geftatten, verftebt fi von felbft. Iſt der Punkt 
erreicht, fo nimmt man die Kartoffein mit einem 
Scihlöffel heraus, hängt einen Ardometer in die 
Flüifigkeit und lieſt ab. Das fpec. Gewicht der 
Salzauflöfung ift gleich dem mittleren fpec. Ge: 
wicht der Kartoffeliorte, Will man das fpec, Ges: 
wicht einer einzigen Karroffet prüfen, fo miſche 
man Galzlöjung und Wajfer fo, dag die Kartoffel 
gerade in der FKlüffigkeit ſchwebt. Iſt man in 
der Lage, häufig Kartoffelprüfungen vorzunehmen, 
fo hebt man die verbünnte Salzlöfung auf, wirft 
bei der folgenden Prüfung die Kartoffeln hinein 
und gießt je nab Bedürfniß Kochſalzlöſung oder 
Waſſer zu. Daß man in Ermangelung eines 
richtigen Aräometers das fpec. Gewicht der Salz: 
löfung auch in einer kleinen Zlafche auf der Wage 
prüfen Eönne, bedarf keiner Erwähnung. Ber: 
gleichende Verſuche haben dargethan, daß bie 
nad dem angegebenen Verfahren erhaltenen Res 
fultate vollkommen mit denen übereinftimmen, 
welhe man durch Abmwägen der Kartoffein im 
Waſſer erhält. Bei der Darftellung von Kars 
toffelfabrifaten ift es au nicht unmichtig, bie 
Kartoffeln in verfchiedene Qualitäten zu fortiren. 
Diefes Verfahren beruht auf der Thatfache, daf 
mit dem Öfonomiihen Werthe der Früchte ihr 
ſpec. Gewicht in ziemlih genauem Berbältniß 
ftebt. Um die Kartoffeln nad ihrer Güte zu 
fortiren, legt man eine Quantität derfelben vers 
einzelt in eine Flüffigkeit, deren fpec. Gewicht 
demjenigen ber verlangten Kartoffelforte ent= 
fpricht ; das ſpec. Gewicht der Kartoffeln wechſelt 
im Allgemeinen von 1075 — 1120. Am Beften 
wäblt man die Probeflüffigteit — als folche dient 
Waſſer, worin Kochſalz aufgelöft ober womit 
Thon gemiſcht wurde — von folcher Dichtigkeit, 
als der leichteften Kartoffelforte entfpricht, welche 
man abzufondern beablihtigt. Legt man bie 
Kartoffeln 3.8. in eine Flüſſigkeit von 1100 ſpet. 
Gewicht, fo theilen fir ſich fait fogleih in 2 Rlafs 
fen; diejenigen, welche ein größeres fpec. Gewicht 
als die Wlüffigkeit haben, müflen unterfinten, 
während alle übrigen ſchwimmen werden. Man 
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befeitigt dann zuerſt die Kartoffeln, welche auf der 
Oberfläche der Klüifigkeit ſhwimmen und nimmt 
dann die ſchwerern und werthvollern, welche am 
Boden liegen, beraus. Will man die Kartoffeln 
in mehr als 2 Klaffen fondern, fo wieberbolt 
man das Berfahren, indem man bie leichtern 
oder ſchwerern Kartoffeln nochmals in eine Klüf: 
fioteit von geringerem oder größerem fpec. Ge: 
wicht legt. Dieſes Sortirungsverfahren ift auch 
bei andern Begetabilien, namentlidy bei Rüben, 
Möhren und Paftinaten anwendbar. 

Kartorfelfarbeftoff. Wenn die Kartoffeln 
blühen, fo fchneidet man die Spiten ab und 
ertrabirt durch Quetfchen und Preffen den Saft 
derfelben. Leinen ober wollened Zeug erhält, 
wenn man ed 48 Stunden in bieje Flüſſigkeit 
weicht, eine dauerhafte gelbe Karbe; taucht man 
es nachher in bie Blaufüpe, fo wird es fchön 
grün. 

Kartoffelfütterung. Die Kartoffeln in 
rohem Zuftande find als faftiges Winterfutter für 
jede Birbgattung fehr ſchätzbar. Sie werden 
meift mit trodnen und beſonders ihres geringen 
Rauminhalts wegen mit rauben oder umfang: 
reichen Auttermitteln, Deu: oder Strobhädiel, 
gemengt, nachdem fie vorher zerkleinert worden 
find. Diefes Saftfutter wirkt. vorzüglih auf 
Milcherzeugung, weshalb im Winter dem Milch: 
vieh und den Mutterthieren während bes Säu— 
gens der Zungen mit beflem Erfolg rohe Kartof: 
fein gereicht werden. Das Zerkleinern der rohen 
Kartoffeln gefcbieht entweder auf ber Kartoffel: 
ſchneidemaſchine (f. d.) oder auf der Kar: 
toffelreibemafßbine (f. b.). Beſonders 
smedmäßia ift die Verfütterung ver Kartoffeln in 
geriebenem Zuftande; ſowohl Rindvieh als Pferde 
befinden ſich bei diefem Kutter fehr wohl. Auch 
das Ginmaifchen der Kartoffeln (ſ. Einmai: 
ſchen) ift eine vorzügliche Zubereitungsart 
dberfelben behufs ihrer Werfütterung. Ganz 
baffelbe gilt von dem Einfäuern (f. b.). 
Werden die Kartoffeln in robem Zuftande ver: 
füttert, fo ift es, bei flarker Kütterung derfelben, 
nothwendig, fie 24 Stunden vor dem Berfüttern 
rein zu mwafchen und nad dem Stampfen oder 
Reiben unter friſchem Waffer aufzubewahren, 
welches mährend biefer Zeit wenigftens 3 Mal 
abgelaffen und erneuert werden muß, damit ben 
Kartoffeln die ihnen eigene, auf die Dauer dem 
Viehe ferädlih merdende Schärfe genommen 
werde. Das abfließende Waffer ift übelriebend 
und beizend, und das Vieh verzehrt die abgewäi: 
ferten Kartoffeln in weit größerer Menge als die 
nit abgewäfferten. Man kann die Kartoffeln 
behufs der Vichfütterung auh trodnen. Zu 
diefem Behuf werden fie gewaſchen, in Scheiben 
von 4,1 Zoll Stärke geicnitten, in dem Bad: 
ofen gedörrt und nach dem Dörren auf dem Spei: 
der aufbewahrt. Die Kartoffeln balten ſich fo 
viele Zahre lang im unverändert gutem Zuftanbe. 
Zur Verfütterung werben fie in Gtüde von ber 
Größe einer Bohne geſchlagen, in der Mühle ges 
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fhroten, das Schrot eingequelt und in biefem 
Zuftande verfüttert oder nad 24ſtündigem Eins 
quellen in Baltem Waſſer gekocht. Gekochte 
oder gedämpfte Kartoffeln dienen mehr zur 
Beförderung des Kleifchanfegens als zur Beförs 
derung der Milcherzeugung (f. weiter unten), 
Mas den Einfluß der Kartoffelfütterung auf die 
einzelnen Biebgattungen anlangt, fo ift barüber 
Folgendes zu bemerken: Als Pferdefutter iſt 
die, Nüplichkeit der Kartoffel längft anerkannt, 
und die Erfahrung hat gelchrt, daß die mit 
Kartoffeln gefütterten Pferde nicht allein gut ges 
näbrt, fondern auch gefund und bei völligen 
Kräften blieben und ein hohes Alter erlangten, 
Nachtheilige Folgen aus der Kartoffelfütterung 
entftehen nur dann für bie Pferde, wenn bie Kar— 
toffeln roh gefüttert oder wenn fie gedämpft nicht 
mit geböriger Borficht angewendet werben, Die 
rohe Kartoffel enthält nämlich viel feharfe, bei: 
zende Theile, welche auf die Länge ber Zeit für 
die Pferde üble Folgen haben können; aud er: 
fchlaffen die vielen mwäfferigen Theile die Ver: 
dauungsmwerkzeuae, und das Thier wird für 
Krankheiten leichter empfänglib. Durd das 
Dämpfen der Kartoffeln verflüchtigen die ſcharfen 
Theile, der Wafferftoff dampft ab, und nur der 
wirkliche Nabrungsftoff der Kartoffeln bleibt, 
weshalb fich die gedämpften Kartoffeln am Beften 
zur Kütterung der Pferde eignen. Mit Nugen 
bat man aber auch die Kartoffeln eingemaifcht 
und die dicke, mit Strohhädfel vermifhte Maifche 
in Teigform verfüttert. Kür Pferde, die oft zu 
längern Reifen gebraucht werben, eignet ſich aber 
die Kartoffelfütterung nicht, weil die Kartoffeln 
bei Froft nicht zu fransportiren find, bei warmer 
Witterung aber leiht in Gaͤhrung übergehen 
und dann den Pferden fchaden, Hier wäre bas 
einzige Mittel, die Kartoffeln in Mehl zu ver: 
wandeln. Die reingewafchenen Kartoffeln müffen 
täglich frifh gedämpft werden. Sobald fie gahr 
find, werden fie abgekühlt, zerrieben oder zer— 
ftampft. Alle Geräthe, die zur Aufbewahrung 
der gedämpften Kartoffeln gebraudt werben, 
fowie die Krippen, muß man ſtets fehr rein hal— 
ten, damit nicht Säure und Fäulniß entfleht. In 
Ermangelung guten Heues gebe man lieber 
Gerftenftrob neben den Kartoffeln. Gekeimte 
Kartoffein müffen vor dem Dämpfen abgekeimt 
werden. Defter gebe man ben Pferden bei ber 
Kartoffelfürterung eine Gabe Steinfalz, ver: 
mifcht mit Enzian und Wachholderbeeren. Der 
Uebergang von der Körner- zur Kartoffelfüttes 
rung ift nicht ſchwierig; der Uebergang von der 
Kartoffele zur Körnerfütterung bagegen unanges 
nehmer für das Pferd. Die Zähne find etwas 
ftumpf, und in den erften Tagen gebt bas Beißen 
nicht gut von Statten. Man muß deshalb in 
der erften Zeit das Körnerfutter gequellt oder ges 
ſchroten reichen und die Zeit des Uebergangs bis 
dahin verſchieben, wo die Pferde einige Ruhe 
haben. Die Kartoffeln find mit Siede möglichft 
teoden zu füttern. Das Zränten muß vor und 
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nad ber Kütterung, nicht während berfelben ges | 
fchehen, Für ein Pferb genügen täglich bei 
ſchweret Arbeit 6, bei leichter Arbeit 4 Bert. | 
Metzen Kartoffeln. Kür das Rindvieh ift die 
Kartoffel eins der beften Buttermittel, aber nur 
in rohem Zuftande, Bei der Kartoffelfätterung 
ift aber zunaͤchſt zu berüdfichtigen, daß eine ſolche 
Einrihtung getroffen werben muß, daß bie Kar: 
»toffeln vom Anfange bis zum Ende ber Winter: 
fütterung ausreichen ; denn find bie Thiere einmal 
an bie Kartoffeln gewöhnt, fo geben fie nur 
ſchwer an ein anderes Futter, wenn ihnen biefes 
nicht durch Schrot ober Körner angenehm gemacht 
wird, Berner bürfen die Kartoffeln nur in zers 
Beinertem Zuftande und mit Strobhädfel oder 
Spreu vermiſcht verfüttert werden. Das Heu 
wird dabei auf die Raufe geftedt. Man hat zwar 
ben rohen Kartoffeln den Vorwurf gemacht, daß 
fie Berwerfen, Durchfall und Herunterkommen 
ber Thiere bewirken, indeß ift dies nicht der Fall, 
wenn nur bie Kartoffeln zweckmaͤßig zubereitet, 
in nicht verborbenem Zuftande verfüttert werden 
und wenn man im Anfange der Fütterung nicht 
zu große Mengen bavon verabreiht. Sind aber 
bie Thiere einmal an bie Kartoffeln gewöhnt, fo 
tönnen fie obne Nachtheil davon fo viel erhalten, 
als bie Hälfte ber Körner: ober Heufütterung 
ausmaht. Kür die Schweine find bie Kartof« 
fein das befte Butter ſowohl hinſichtlich ihrer 
Rahrhaftigkeit als auch in dkonomiſcher Rück⸗ 
fibt. Sie erzeugen ein fchmadhaftes Fleiſch, 
müffen aber z3 dieſem Behuf gekocht ſein. Rohe 
Kartoffeln bekommen den Schweinen weniger 
gut; auch verſchmaͤhen fie dieſelben nach und 
nach. — Als Maſtfutter für Rindvieh und 
Schweine ſind die Kartoffeln ein ſehr ſchäätens— 
werthes und das gebräuchlichſte Futterz nur 
müffen fie zu dieſem Behuf ſtets gekocht oder ge⸗ 
bämpft werden. Sie find ftets nur lauwarm und 
mit Siede ober Hädfel vermiſcht zu füttern. 
Kartoffelfufelöl, Fuſelalkohol, Amyl⸗ 
oxydhydrat. Wei der Deſtillation des Kar: 
toffelbranntweing erhält man am Ende eine trübe 
Flüffigkeit, aus melcher fich ein Ölartiger Körper 
abfonbert. Man erhält ihn am Beſten, wenn 
man das, was bei der Rectification bes Brannt⸗ 
meins in der Blaſe und in dem Kutterfaften 
zurüchleibt (das Phlegma), rectificirt. Es 
ſchwimmt auf dem Waffer, welches zulest über: 
gebt, und auf dem Waffer, welches, wenn man von 
ber Maiſche den Branntwein abdeftillirt und die 
Deftillation fortfegt, übergeht. Man ſchüttelt 
ed mehrere Mal mit Waſſer und deftillirt fo lange 
davon ab, bis der Kochpunkt 182°. (108%,7R.) 
beträgt; mas vor diefer Temperatur übergeht, ift 
waſſerhaltiger, etwas fufclölhaltiger Alkohol. 
&o lange die Temperatur 13299 G. bleibt, gebt 
ufelöt über, fleigt die Temperatur, fo unter: 
riht man die Deftilation. Die Üübergegangene 
üffigkeit unterwirft man nod einmal ber De: 
illation; was bei 1820 &, übergeht, ift reines 
Fuſelbl. Daſſelbe iſt farblos, dünnflüſſig, 
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ſchmeckt brennend und ſcharf und hat den bekann⸗ 
ten Fuſelgeruch; fein ſpet. Gewicht iſt 0,8184. 
Es iſt wenig in Waſſer, aber in Alkohol und 
Aether in jedem Verhältniß löslich; es wird bei 
— 20° feſt und kocht bei 132 Co. Erhitzt brennt 
es mit blaͤulicher Flamme. An der Luft verändert 
es fich fehr wenig, 

Startoffelgelee, dient ftatt der Eier zum 
Baden und Kochen. Um biefe Rartoffelgelee zu 
bereiten, gibt Haill folgendes Verfahren an: 
Man nimmt eine beliebige Anzahl Kartoffeln, 
legt foldbe '/, Stunde lang in frifches Waffer, 
waͤſcht fie dann rein, wozu man ſich am Vortheil⸗ 
hafteſten einer ſcharfen Borftenbürfte bedient, ine 
dem hiermit die Haut der Kartoffeln befeitigt 
wird, fo daß das Schälen derſelben, woburd in 
ber Regel die beften Theile der Kartoffeln verloren 
geben, entbehrt merben kann, Hierauf reibt 
man die Kartoffeln auf einem feinen Reibeifen 
oder einer Reibmaſchine, übergießt bann biefe ge: 
riebene Maffe 3-4 Mal mit frifchem Waſſer, 
rührt folche fleißig durdeinander, und nachdem 
fie fih wieder gefest hat, wird jedesmal das obers 
halb fi gefammelte fhmugigbraune Waſſer abge: 
goffen, wobei jedoch die Borficht angewendet werben 
muß, daß das in ber Kartoffelmaffe enthaltene 
Stärbemepl nicht mit fortgeflößt werde. Iſt nun bie 
Reinigung diefer Kartoffelmaſſe auf vorbemerkte 
Art geſchehen, fo gießt man über foldhe ungefähr 
boppeit fo viel fiebendes Waſſer, als dir Nartoffels 
maffe ſelbſt ausmacht, rührt ſolche fleifig um 
und fegt fie fogleich zum Feuer, bis fie beinahe gu 
fieden anfüngt und ſich mbglichft verdichtet hat. 
kehteres erfolgt dadurch, daß das in der Kartoffel: 
mafle befindliche Stärkemeht ſich in eine gelees 
artige Maffe auflöft, weiche, fo wie fie nur 
einigermaßen abgekühlt ift, durch ein Sädchen 
aus ganz leicht oder dünn gewebter Leinwand ges 
preßt und zu nachbemerktem Gebrauch verwendet 
wird, Der in der keinewand verbleibende Rüd: 
ſtand, welcher blos die Fafern der Kartoffeln 
enthält, kann entweder als Futter für bas Rind: 
und Schweinevich oder auch zum Waſchen von 
Wollenzeugen und allen unschtfarbigen fonftigen 
Zeugen verwendet werben. Haill machte mebr: 
fache Verſuche mit Anwendung biefer Maffe bei 
Bereitung von Mehlfpeifen, jo namentlich bei 
Anfertigung von Nudeln und Pfannentuchen, 
welche alle ſehr günftig ausgefallen find, Der 
Teig wurde zuſammengeſetzt wie gewöhnlich, 
flatt der @ier wurde aber fo viel von ber gelee⸗ 
artigen Mafle genommen, als nöthig war, um 
ben Zeig bilden zu können, wobri lepterer fich 
gerabe fo gut wie mit Zufag von Eiern bearbeis 
ten ließ. Die daraus gefertigten Speifen follen 
im Geihmad nit von denen, wozu Gier ver 
wendet ıwerden, zu untericheiden geweſen fein. 
Bon 2 mittelgroßen Kartoffeln wurbe bei dem 
Berfuche fo viel Stärkemehl erhalten, als zur 
Zubereitung von Nudeln zur Suppe für 15 Pers 
fonen erforderlih war. Die Kartoffelgelee läpt 
fi in einer mohlperpfeopften Flaſche an einem 
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fühlen Drte längere Zeit in brauchbarem Zu⸗ 
Rande erhalten, und je eonfiftenter ſolche bereitet | 
Mt, defto beffere Dienfte leiften fie. 

Kartoffelgdgen, eine Speife. 2 Mäßchen 
rohe Kartoffeln merden gerieben, mit kaltem 
BVaffer abgemwäflert und über Naht bis zum ans 
dern Vormittag ftehen laffen; dann werben fie 
durch ein Sieb oder durch ein Tuch gedrüdt, das 
Baffer in einem Gefäß aufbewahrt und, wenn 
man Kartoffelftärke gewinnen will, wiederholt 
Waſſer aufgegoffen. Die Gögen felbft werden 
auf folgende Weife zubereitet: Die im Zuce 
oder Siebe zurücdgebliebene Kartoffelmaffe wird 
mit fo viel kochender Mil gebrüht, daß das 
Ganze ein dünner Brei wird, Nun wird etmas 
kalte Mich, 3 Eplöffel Weizenmehl, Salz und 
4-6 Eier zufammengıquirlt und diefes zu ber 
Kartoffelmaffe gerührt. Jetzt wird !/, Pfd. aus: 
gelaffener Sped noch warm in eine lange Blech: 
pfanne gegoffen, die Maffe hinzugethan, doch fo, 
daß fie nicht allzuhoch in der Pfanne ftebt, damit 
ber Goͤen nicht zu did wirb, und bei mäßiger 
Hide /, Stunden gebaden. 


Kartoffelgriesd. Sehr oft ift es der Ball, 
baf von den gekochten Kartoffeln ein Theil übrig 
bleibt, Man kann daraus einen ſehr guten Gries 
anf folgende Art bereiten: Man fchält die ge: 
kochten Kartoffeln und reibt fie auf einem Reib- 
eifen. Diefe geriebene Maffe wird etwa daumen: 
bob auf Bapier gelegt, zum Trocknen auf den 
warmen Dfen geftelt und, damit fein Staub 
darauf fallen kann, ein Bogen Papier darüber 
gedect. Die Maffe trodnet ſehr bald und zeigt 
fi im Griff Hart und ſpröde. Da fie mehr oder 
minder zufammenhängt, fo wirb fie leicht mit 
den Händen zerrieben oder durch das Rollen 
mittelt eines Mandelholzes zerkleinert. Auch 
kann man die Kartoffelmaſſe auf Horden legen 
und diefe in den Bad: ober Bratofen ſchieben. 
Der fertige Gries wird in Schachteln bis zur 
Verwendung aufbemahrt. Man kann ibn zu 
Supven, Klögen, Eierkuchen, als Zuſat beim 
Burjelwerk und ftatt des Mehls zum Anmachen 
benugen, 

Kartoffelheber, ift ein Inftrument, das 
zweckmäßiger als der Karft zum Herausnehmen 
der Kartoffeln angewendet wird. Diefer Kartoffel: 
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heber iſt eine Art Winzerhacke, und ein geübter 
Arbeiter verrichtet damit ſo viel, als 2 andere 
Arbeiter mit dem Karſt. Beſonders eignet ſich 
dieſes Geraͤth für ſandigen Boden. 

Kartoffelhefe, erſeht die Bierhefe bei 
allem Gebäd. Man zerdrückt 1 Pfd. gekochte 
und gefchälte Kartoffeln, thut dazu & Loth Zuder 
und 1 Eplöffet gute Bierhefe, gießt '/, Duart 
warmes Wafler dazu und läßt bie Maffe an einem 
warmen Orte 24 Stunden gähren. 

SKartoffelbefenwuchtel, ein Gebäd. 20 
Loth Kartoffelmehl, 4 Eidotter, A Löffel dide 
Hefe, '/; Quart Rahm und 4 Loth zerlaffene 
Butter werden gut zuſammengeſchlagen; man 
täßt dieſen Zeig in einer nur zur Hälfte bamit 
gefüllten Form an einem warmen Drte aufgeben, 
bie bie Form ganz voll davon if. Nun fegt man 
die Korm auf einen Dreifuß in einen Keffel, im 
dem 2 Quart Waffer zum Sieden gebracht wer⸗ 
den, damit die Dümpfe den Teig gahr maden, 
Um dies noc ficherer zu erreichen, ſchließt man 
den Keſſel mit einem gut paffenden Dedel und 
legt auf diefen glühende Kohlen. Das Waffer 
muß ununterbroden im Kocden bleiben; dann iſt 
der Zeig in Stunde gahr. Man richtet ihn 
auf einer Platte mit zerlaffener Butter an unb 
genießt ihn mit ber Gabel. Statt der Butter 
fann man aud Sauce von Milch, Eiern, Mans 
bein, Zuder und Zimmet in die Platte thun, 
Das Gahrmadhen bes Zeige kann aud in ber 
Röhre gejchehen. 

Kartoffelläfe. Man kocht die Kartoffeln, 
fchält fie rein, zerreibt fie auf einem Reibrifen 
und mifcht fie mit einem gewöhnlichen Käfcftoff, 
fobald die Mit dur Wärme von den Motten 
gefondert und rein ausgepreßt ifl. Rach Bei- 
fügung der nöthigen Menge Salz wird die Kars 
toffel: und Milchmaſſe mit einem hölzernen Löffel 
oder einer Reibkeule fo durcheinander gearbeitet, 
daß fie ſich auf bas Innigfte verbindet, Dann 
(äßt man fie 2—3 Zage wohl zugededt im Keller 
fteben, arbeitet fie dann abermals tüdhtig durchs 
einander, würgt fie mit Kümmel, Anis ober ſonſt 
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einem beliebigen Gewürz und formt aus ber 
Maffe die gewöhnlihen Käfe Wird die Maffe 
zu troden ober fpröde befunden, fo feuchter man 
fie mit ein wenig Rahm oder Bier an. Derartiger 
Käfe darf weder an der Sonne noch durch Ofen: 
hitze getrod'net werden, indem er fonit riffig wer: 
ben und zerbrödeln würde; man trodnet ihn les 
diglih im Schatten an der freien &uft und be: 
reiht ihn mit etwas Rahm, fobald er bie ge: 
ringfte Reigung zum Riffigwerden äußert; ift ber 
Käfe volllommen troden, fo legt man ihn fdicht: 
weiſe mit gekochtem Haferſtroh in einen Zopf 
ober in ein Weinfaß, bis das Gefäß voll ift, ver: 
wahrt dies mit einem reinen Tuche und flellt es 
an einen mäßig warmen Drt, mo der Käfe bald 
mürbe und eßbar wird. Diefer Kartoffeltäfe hat 
die wefentlicen Wortbeile, daß er keine Maben 
erzeugt, nicht mit der Zeit, wie ber gewöhnliche 
Käfe, zäh und fcharf, fondern in der That täglich 
beffer wird, Die befte Mifhung zur Bereitung 
ber Kartoffelläfe befteht in !/, Kartoffeln und 
3/, Käfemaffe. Auch aus !/, Kartoffeln und aus 
2/, Käfemaffe erhält man noch gute Käſe, wäh: 
rend eine Miſchung von gleichviel Kartoffel: und 
Käfemaffe keinen guten Käfe liefert. 
Kartoffelfaffee. Um denfelben darzu— 
ftellen, werden die Kartoffeln, am Beften bie 
Heinften Knollen der Zucker- oder guten weißen 
Kartoffel dergeftalt gekocht, daß fie fi ſchälen 
laffen; aufplagen dürfen fie aber nicht, weil fie 
fonft frümeln und fi nicht in Würfel fchneiden 
faffen würden. Nachdem die geſchälten Kartoffeln 
in Würfel von der Größe einer Bohne gefchnitten 
find, trodnet man fie in ber Sonnen oder 
Dfenwärme, mobei fie von Zeit zu Zeit umge: 
rührt werden, bis fie zur Hälfte gebörrt find. 
Sie werben nun in einer Schachtel an einem 
trodnen Orte aufbewahrt. Wenn man Gebrauch 
davon maden will, brennt man die erforderliche 
Menge in einer Kaffeetrommel bräunlich, fchüttelt 
aber dabei die Trommel häufig, damit die Kar: 
toffelwürfel nicht anbrennen und nicht ſchwarz 
werden. Dem gemablenen Pulver fügt man 
etwas geraspeltes Hirſchhorn zu. 
Kartoffelteller. Ueber die gewöhnlichen, 
in den Gebäuden angebrachten, gewölbten Kar: 
toffelkeller f, die Art. Keller und Kartoffel: 
aufbemwahrung. Da biefe Keller fehr Loft: 
fpielig und ſchwierig zu bauen find, wenn fie 
eine anfehnliche Breite haben follen, und dennoch 
nicht volldlommen gegen den Froſt ſchützen, fo 
empfiehlt Jachmann folgende wmohlfeile Bauart 
eines Kartoffelkellers: Derfelbe wird A Fuß tief 
in die Erbe gegraben, bie Wände werden 8 Kuß 
hoch von Feldſteinen aufgeführt und nur von der 
innern Seite bindig mit einiger Doffirung ge: 
mauert, die aus dem Keller gegrabene Erbe aber 
von der Außenfeite an die Steinmauer ſchräg ans 
geworfen und mit Rafen belegt. Der Eingang 
wird in dem Giebel angebracht. Die Bildung ber 
Dede gefchieht folgendermaßen: 3wei burd 
Ständer geftügte leichte Unterzüge tragen bie 
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ſparrenartig darauf ruhenden leichten Balken; 18 
— 20 Zoll über denſelben find noch leichtere 
Sparren angebracht; zwiſchen den Ballen dienen 
ſchwach mit Lehm verftrihene Schwarten als 
Einfchiebebede, und über den Sparren ift eine 
ftumpf an einander geftoßene Verſchalung von 
einzolligen Bretern, deren Zmifchenraum mögs 
lichſt feſt mit Hädfel vollgefülle if. Das nur 
mit 1'/, Fuß Steigung gebaute Dach wirb durch 
getheerte Pappen gegen das Eindringen der Näffe 
geſchützt. 

Kartoffelklöße, 1. mit 3wiebeln und 
Sped. Man kocht die Kartoffeln am Zage vor: 
ber ab, fchält fie am nädften Tage und reibt fe. 
4 pfd. geriebene Kartoffeln thut man in einen 
Napf, fchneidet !/, Pfb. Sped, röftet 2 Zwiebeln, 
20 Loth würfelige Semmel und 8 Loth Butter 
hart, thut diefe Maffe zu den Kartoffeln, rührt 
fie nebft 6 Loth Mehl, A Eiern, Salz und 2 Loth 
geriebener Semmel gut durdeinander, läßt fie 
!/, Stunde fteben und formt dann Klöße daraus, 
Sollte die Maffe von dem Mehle zu feſt fein und 
fich nicht formen laffen, fo thut man nod 1 Ei 
oder !/, Quart Rahm dazu; follte fie dagegen zu 
weich fein, fo fegt man nod geriebene Semmel 
oder Mehl zu. Die Klöße werden in 4 Quart 
kochendes gefalgenes Waſſer gelegt und fo lange 
darin zugededt kochen laffen, bis fie oben aufs 
ſchwimmen. Man gibt fie mit brauner Butter zu 
Schinken, Braten, Schweinsknöchelchen ꝛc. 
2. Gebackene Kartoffelllöße Mean 
fchneidet '/, Pfd. Sped würfelig, röftet barin 
oder in 8 Loth Butter 20 Loth würfelige Sem: 
mel, thut zu der geröfteten Semmel 2 Pfb. ge: 
kochte und geriebene Kartoffeln, 2 Loth Mehl, 
3 Eier und das nöthige Salz. Die Maffe wird 
gut durdgerührt, Klöße daraus geformt, die 
man etwas breit drüdt und in einer Pfanne, die 
mit brauner Butter oder Kett zur Genüge gefüllt 
ift, in einer Röhre oder im Dfen braun abges 
baden. Man richtet diefe Klöße mit brauner 
Butter an. 

Kartoffelfranfheiten. Man fehe über 
diefelben die Art, Kräuſelkrankheit, Naß— 
fäule, Schorf, Trodenfäule und Zellen: 
fäule. Um kranke Kartoffeln noch zur menjchs 
liben Nahrung benusen zu können, verfährt man 
.mit ihnen folgendermaßen: Man wäfdt bie Kar: 
toffeln und jondert bie guten von ben ſchlechten. 
Lestere werben geſchält, gekocht ober gebämpft 
und in Brei verwandelt, den man mit trodnem 
Mehl zu einem fteifen Zeig zufammentnetet. Aus 
diefem Zeig macht man Kuchen und bädt fie, ober 
noch beffer, man rollt den Zeig auf, ſchneidet 
fchmale Bänber bavon wie Nudeln unb trodnet 
fie auf Horden, Man bat nun einen Nabrungss 
ftoff, der fih Jahre lang aufbewahren unb in 
allen Formen verfpeifen läßt. 

Kartoffelfraut, if 1. eines ber vorgügs 
lichſten @inftreumittel in Viebftällen ; 2. ein gutes 
Düngemittel, wenn es auf dem Stengei nicht 
ganz abgeftorben ift; 3, ein Erfagmittel andern 
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Futters bei Futtermangel; doch barf man es nicht 
in noch grünem Zuftande abfchneiden, weil fonft 
dem Ertrag an Knollen fehr gefchadet wird, wie 
dies in dem Art. Kartoffelbau näher nad: 
gewiefen ift. 

Kartoffelmalz, ift eine Art Kartoffelroh: 
suder. Es mwird auf dem gewöhnlichen Wege 
duch Schwefelfäure Kartoffelfyrup bereitet, diefes 
mit Knochenkohle gereinigt und am folgenden 
Tage bis zur Kryftallifation eingekocht; dann 
wird er in Käffer gegoffen und fo lange forgiam 
behandelt, bis ſich alles Kryftallifationswaffer 
von dem gekernten Robzuder gefchieben bat und 
legteres faft troden iſt. Aus diefem Kartoffel: 
mal; bereitet Bohmhammel mit Hinzufügung 
eines Geheimmittels Kartoffelbier. Dod iſt 
diefes Getränd mehr eine Art Meth, das nur 
dur den ſtarken Hopfenzufag einen dem Biere 
äbnlihen Gefhmad erhält. Auch mird folches 
Bier vor Ablauf von 3 Monaten nicht trinfbar 
und nie ganz hell. 

Kartoffelmark, ift der bei der Bereitung 
des Stärkemehls aus Kartoffeln zurücbleibende 
Baferfiof. Es läßt fib daraus Brot baden, 
welches befonders im Winter ein gutes Pferde: 
futter abgibt. Es wird vor dem Kneten ausge: 
preßt und bleibt noch einmal f9 lange im Bad: 
ofen als gewöhnliches Brot. Die Pferde freffen 
es gern, und 8 Pfd. davon mit ein wenig Hafer 
und Deu reichen für ein Pferd bei der ftärkften 
Arbeit aus. 

Kartoffelmehl, ift eine mehlartige Maffe 
aus getrodneten und gemahlenen Kartoffeln. Zur 
Darftellung bdiefes Mehls hat man viele verfchie: 
dene Berfahrungsarten: 1. Man kocht die Kar: 
toffeln und läßt fie gefrieren, wodurch diefelben in 
einen Zuftand verfegt werden, vermöge beffen 
nach dem Aufthauen das Waffer fehr leicht abge: 
preßt und der Rüdftand getrodnet werden kann. 
Die auf diefe Weife gewonnene getrodnete Maffe 
läßt ſich zwiſchen den Kingern in ein körniges 
loderes Pulver zerreiben, weldes fodann mit 
Leichtigkeit gereinigt und durch einfaches Ans 
brüben zur Speiſe vorbereitet werden kann. 
2. Man reinigt die Kartoffeln von allem Schmuge, 
zerſchneidet fie fcheibenförmig in A—6 Xheile, 
bringt fie in ein hölgernes Gefäß und übergießt 
fie mit Waffer, in welches man auf 100 Theile 
(Loth oder Pfo.) je einen Theil Schwefelfäure 
(Bitriolöt) getröpfelt hat. Im diefem gefäuerten 
Waſſer läft man die Kartoffeln unter wiederhol: 
tem Umrübren fo lange liegen, bis diefe ein Aus: 

fehen wie Stärke erlangt haben und fich zwiſchen 
den Fingern leicht zerdrüden laffen, was gewöhn: 
lid in ungefähr 24 Stunden geſchehen fein wird. 
Das überftehende Wafler nimmt einen jehr üblen 
Grub an, wird abgelaffen und durd reines 
Baffer erfegt, in welchem man die Kartoffeln fo 
lange abwäfcht, bie kein faurer Gefhmad mehr 
ju bemerten ift. Hierauf trodnet man die fo be— 
handelten Kartoffeln in der Wärme ober an der 
tft und läßt fie dann auf der Mühle mahlen. 
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| Hatte man fie vorher gefchält, fo kann man bie: 
ſelben auf irgend eine Weife felbft zu Mehl zer: 
reiben. Diefes Mehl läßt fich lange aufbewahren, 
zu Badwerf, Brot, Kuchen, Klößen verwenden, 
und ift außerft nabrbaft. Zu Brot oder Kuchen 
vermengt man 4 Theil mit 3 Theilen Weizen: 
oder Roggenmehl. Der daraus gefertigte Zeig 
nimmt viel mehr Waffer an, als reines Frucht: 
mebl, gibt alfo mehr Brot. und biefes ift viel 
fhmadhafter und dem Körper fehr zutraͤglich. 
Die befferen Kartoffelforten geben das meifte 
Mehl. Das Pfund kommt, in Quantitäten bes 
reitet, auf ungefähr 11 Pfennige zu fiehen. Man 
fürchte übrigens ja nichts von der Anmendung 
der Schmwefelfäure. Diefe dient vielmehr zur ers 
| ftörung der in der Kartoffel enthaltenen fchädlichen 
Beftandtheile und wird dur das Auswaſchen mit 
Waſſer volllommen wieder entfernt. 3. Die 
Kartoffeln werden in ein beliebiges Gefäß gethan 
und hierin dermaßen mit Waffer überfchütter, 
bag es möglichft hoch über felbige zu fiehen 
kommt. Rah 14—21 Jagen, je nachdem ein 
widerliher Geruch des Waffers und der Anfchein 
der Gährung eintritt, läßt man das Waffer ab 
und erfegt es durch anderes, Diefe Operation 
wird mehrere Mal wiederholt. Ungefähr nad 
4 Wochen beginnt in den Augen der Kartoffeln 
die 3erfegung des Zellenftoffes, und es entſteht 
dafelbft ein Brei, der fih beim umrühren abtöft 
und zu Boden fit. Binnen 6—7 Wochen 
ſchwimmt Schale auf der Oberfläche des Waflers, 
es fteigen Beine Blafen mehr in die Höhe, das 
Waller hat auch den üblen Geruch verloren, fo 
daß nun keine faule Gährung mehr zu befürchten 
ift. Hat ſich endlich möglichft Alles zerfest, fo 
gießt man das Waſſer ab und unterwirft die auf 
dem Boden lagernde Maffe dem Trodnen, wors 
auf fie zu mannigfachftem Gebrauch fertig ift. 
4. Man kocht und fchält die Kartoffeln, läßt fie 
an der Luft trodnın, reibt fie und trodnet die 
breiige Maſſe in Zrodenftuben. Wird der völlig 
trodne Stoff auf der Getreidemühle gemablen , fo 
erhält man ein brauchbares Kartoffelmehl. 
5. Man kocht bie Kartoffeln, ſchaͤlt und zerleis 
nert fie mit Walzen, bringt fie dann auf Horden 
in den Bactofen, nachdem das Brot herausgenoms 
men ift, und läßt den Badofen fo lange offen, bie 
die fih aus den Kartoffeln entwidelnde Feuchtig⸗ 
keit abgezogen iſt. Laſſen fich die Kartoffeln gers 
frümeln, fo werden fie aus dem Ofen genommen 
und auf der Mühle gemahlen. Das Mehl dauert 
Jahre lang und ift gut zum Brotbaden. Auf 
diefe Weife fann man fehr zweckmäßig anbrüchige 
Kartoffeln noch nugbar verwenden. 6. Man 
waſche die Kartoffeln forafältig, ſchäle fie fehr 
rein, fchneide fie in Zoll große Würfel und 
dörre fie auf einer Darre oder im Badofen, bis fie 
völlig trocken und hart find. Nun läßt man fie 
fofort auf einer gewöhnlichen Getreidemühle, die 
jedoch nicht friſch gefchärft fein darf, mahlen; 
man fann fie dabei oft in ben Rumpf ſchütten, bis 
Alles durch den Beutel gefchlagen und in Mehl 
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verwandelt if. Diejes Kartoffelmehl hat eine Das Zrodnen der entwäfferten Kartoffelſcheiben 
etwas gelbliche Farbe, wird am Beſten in ganz | erfolgt im Freien, indem fie entweder dünn auf 
trodnen , reinen Fäffern aufbewahrt und hält ſich Horden oder auf Burgen, glatten, reinen Rafen 
darin bei trodner Stellung mehrere Jahre lang | aufgefhüttet werben. Regen und Froſt ſchaden 
ganz rein und mohlfchmedend, 7. Die Kartoffeln | nicht; legterer hat fogar dann keine nachtheilige 
werben rein gewafchen, auf der Kartoffelfhneide: | Einwirkung, wenn die Kartoffelicheiben noch 
mafhine in !/, Zoll dide Scheiben gefnitten ganz naß find; nur muß das Fruchtwaſſer voll: 
und ohne Verzug, damit fie nicht braun oder | ftän ig daraus entfernt fein. Sobald bie Kar— 
ſchwarz werden, in ein Gefäß gefchüttet, in dem toffeln oberflächlich abgetrodnet find, fann man 
fi, je nach Belchaffengeit der äußern Zemperas | fie zum völligen Nactrodnen bünn auf Böden 
tur, 35—459 warmes Wafler befindet, Sämmt: ſchütten. Nach volllommener Austrodung können 
liche Kartoffeln müffen volftändig mit Waffer be: fie an luftigen Orten in großen Haufen aufber 
det fein, Nach Mafgabe der das Gefäß umge: | wahrt werben, ohne in mehreren Jahren Inſekten— 
benden Lufttemperatur wird binnen 2—4 Stun: fraß ober fonftiges Verderben befürdten zu 
ben eine Gährung erfolgen, welche die Kartoffel: müffen. Das gute Gelingen der Auslaugung ber 
ſcheiben in die Höhe treibt. Nah 8—12 Stun: | Kartoffeln wird zumeilen von Beinen Reben: 
den ift dieſer Gaͤhrungsproceß beendigt, und | umfländen abhängig. Die Lufttemperatur übt 
fämmttiche Scheiben find dann unter Waffer ge: | hierbei den meilten Einfluß. Der Wärmegrad des 
junten, woran man bie Beendigung bes Proceſſes Waſſers richtet ſich fehr nab der äußern Luft: 
erkennt, Bei gefunden Kartoffeln wird hierdurch | temperatur. Steht 4. B. das Gefäß mit den 
bie Zeit zuverläffig angegeben, in welder ber | auszulaugenden Kartoffelicheiben bei 109% Kälte im 
Gaͤhrungsproceß beendigt ift; bei Eranten Kar: | Freien, fo muß das Wafler wärmer fein, als 
toffein können dagegen einzelne Scheiben oben wenn bie äußere Lufttemperatur 10° Wärme 
bleiben, aud wenn 4 mit dem gebildeten weißen | zeigt; doch darf der Wärmegrad des Waſſers 
Schaum ſtark bededt find, Man wartet deren | auch Bein zu hober fein; denn erbigt man baffelbe 
Sinten möglichft ab, läßt dann das Gährungs; auf 50 und mehr Grade, fo Löjen ſich aus dem 
waſſer, welches einen fehr unangenehmen Geruch | Kartoffeln 50 und mehr Procente nährende Be: 
befigt und fich zur Düngung eignet, ab und erfegt | ſtandtheile und gehen in das Waſſer über, und 
es Sofort durch friſches Waffer. Diefes braucht | man erhält um jo viel weniger trodne Male. 
nicht warm zu fein, doch fann es auch eine Tem: | Wenn unter dem Doppelboden etwas Gährungs- 
peratur von 20° haben. Diefes Waffer wird nach | fag bleibt, fo befördert diejes die jchnellere Gaͤh— 
3—6 Stunden wieder abgelajien und dann noch: | rung der ſpäter einzuichüttenden Kartoffelſcheiben. 
mals frisches Waſſer aufgegoffen, welches mun | Statt deſſen kann man auch von dem erften Gäh— 
nah 2—A4 Stunden entfernt. Run werben bie runasmwajler aufbewahren und baffelbe bei der 
Kartoffeln zum Abtrodnen aus dem Bährungs: nächſtfolgenden Auslauaung mit zugiehen. Sollte 
fafje genommen. Zwedmäßig iſt es, wenn das | das erite Waffer zu früh abgelaffen worden fein, 
Sährungsfaß nicht unter 3 Bert. Scheffel Karc|1o muß der zweite Wafjeraufguß eine höhere 
toffeln faßt; je größer es übrigens ift, deito beffer Temperatur haben und langer auf den Kartoffeln 
ift dies; nur darf es aud nicht fo groß fein, daß ftehen bleiben. Nur gleidyartige gefund? Kar: 
dadurd das Ein: und Ausbringen der Kartoffel: | toffeln gähren gleichzeitig, und man darf daher 
ſcheiben erfchwert wird, Ueber den eigentlichen |nur foldhe zur Verwendung in Mehl oder zur 
Boden bes Gefäßes in einer Höhe von 3 3oU | tängern Aufbewahrung auswählen; unreife und 
muß ein zweiter durchlöcherter Boden angebracht | kranke Knollen muß man ausicheiden, für ſich 
fein, den man bequem herausheben kann, um | allein behandeln und länger als die gefunden im 
den Schmuß, ber ſich darunter angefegt haben | Waffer laffen. Das aus foldyen ausgelaugten 
follte, leichter entfernen zu können. Außerdem | Kartoffeln gefertigte Mehl läßt ſich zwar Bochen, 
befördert diefer durchlöcherte Boden die Gähruna | aber weit beffer, wenn man es vorher in kaltem 
und verhindert, daß ſich die eingeſchütteten Kar: | Waffer eingeweiht hat, Zum Brotbaden ift da— 
toffelibeiben auf dem unsern Boden feflfegen | gegen cin ſolches Verfahren nidt nothwendig. 
fönnen, was ein die Gährung unterbredhendes | 8, Um aus erfrorenen Kartoffeln Meh 
Öfteres Aufrühren der Maffe veranlaffen würde. | zu bereiten, läßt man die durch und durch erfror 
Dicht am Boden befindet fib rin Zapfenlod, | renen Kartoffeln, nachdem fie vollitändig aufge: 
durch weiches das Waffer abgelaffen werden Eann; | thaut find, in einem hölzernen Gefäß ausprefien, 
außerdem erhält das Gefäß noch cinın paffendın | das ausgeprißtr Vigetationswoller dur eine im 
Dedel, welcher nach Ginfhüttung der Scheiben | Boden des Gefäßes befindliche Oeffnung ablaufen 
auf dem Waſſer liegen b:ieiben und die Maffe, | und dann die in dem Gefäße zurüdgebliebenen 
wenn fie zu gähren anfängt, unter Waffer ralten, | Kartoffeln in der Wärme oder Luft trodnen. 
zu diefem Zweck alfo durch das erforderliche Ge: | Dann werden bie ausgepreßten Kartoffeln ae: 
wicht befchwert fein muß. Diefer Dedel ver: ſtampft und dur ein Sieb geſchlagen. 1Scheffel 
wehrt der aͤußern Luft den Zugang, was für die | erfrorener Kartoffeln gibt ?/, Scheffet Mehl. 
Gährung eben fo vortheilbaft it, als dag burd | Ober man bringt bie erfrorenen Kartoffeln in 
ihn das Waſſer nicht zu ſchnell erlalten kann. | einen Zrog, der mit kaltem Waſſer angefüllt ift 





Kartoffelmehtfpeife. 


und fest diefen ber Kälte aus, Nah 10— 
15 Minuten find die Kartoffeln mit Eis umgeben, 
und das Waſſer felbft überzieht ſich mit einer 
dünnen Eisſchicht. Man nimmt dann die Kar: 
toffeln aus dem Zroge und trodnet fie in einem 
warmen Raume. Bei eintretendem Thauwetter 
darf man die erfrorenen Kartoffeln nicht an der 
Luft aufthauen laffen. 9. Wie man aus Erans 
ten Kartoffeln eine brauchbare mehlartige 
Maſſe gewinnt, darüber f. den Art. Kartoffel: 
krankheit. 10. Man ficht häufig, daß erfrorene 
ober verfaulte Kartoffeln für nuglos gehalten und 
mweggeworfen werden. Diefem großen Mißgriff ift 
auf eine leichte und wenig Arbeit verurfachende 
Methode, das Stärkemehl davon fpäter dennoch 
als Biehfutter zu verwenden, abzuhelfen. Man 
gräbt nämlih an einem trodnen Ort eine der 
Kartoffelmafle angemeffene Grube in die Erde, 
füttert diefelbe mit langem Stroh aus, ſchüttet 
bie Kartoffeln hinein, dedt fie mit Stroh zu und 
bet dann die Erbe wieder barauf. Nah Verlauf 
eines Jahres ift ber Gährungsproceß beendigt, 
und man erhält ein ſchoͤnes Kartoffelmehl. Sollte 
durch fehr unreine Kartoffeln diefes Mehl mit 
Erbe vermifcht fein, fo braucht man es nur, bevor 
es verfüttert wird, in einem Gefäß mit Waſſer 
aufzurühren, ſich dann fegen zu laſſen, das Mehl, 
nachdem das Waſſer abgelafjen ift, auszuftechen 
und die fi dann am Boden des Mehls angeſetzte 
Erde mit einem Meffer abzufchaben. Gelingt 
diefes bei dem erften Aufrühren nicht vollftändig, 
fo genügt ein zweites Xufgießen von Waffer, und 
das Mehl wird zum Viehfutter verwendbar fein, 
Als WVichfutter läßt fi daffelbe am Wortheil: 
bafteflen verwenden, wenn es mit fiedendem 
Baffer und etwas Malzichrot zur Maifche anges 
ſtellt und nach 24 Stunden verfüttert wird. Kühe 
und Schweine freilen diejes Butter mit der größten 
Begierbe. 


Kartoffelmeblipeife. 6 Loth Kartoffel: 
mehl, '/, Quart Mil, A Loth Zuder, 2 Loth 
Butter und 4 Eidotter werben in einem Kafferol 
Har gerührt, dann auf dem Keuer zu einer Creme 
gerührt, dann kommen nod 6 Eidotter und der 
Schnee von 6 Eiern dazu. Man bädt nun die 


Maffe in einer Form bei 2° Hige !/, Stunde. Dann | 
wird fie mit Gitronenzuder beftreut und mit Arak 


Fartoffeluockenſuppe. Man rührt ARoth | 


Butter mit 2 Eiern und 2 Eidottern ab, thut 
16 Loth gekochte und geriebene kalte Kartoffeln, 
nebft Salz, 1 Loth Mehl und Muskatnuß dazu, 
macht von bdiefer Maffe Beine Klößchen, thut 


diefe in kochende Brühe und läßt fie 3 Minuten | 


kochen. 
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Kartoffelpaſtete. 


Nudeln. 2, Kartoffeln werben gedaͤmpft unb 
geſchaͤlt, auf einer Preffe gepreßt und auf Horden 
bei einer Hige von A8— 500 R, gebörrt. Beim 
Dörren ift darauf zu fehen, daß die Nudeln auf 
der einen Seite nicht zu braun werben. Es muß 
daher ein Öfteres Verrüden der Horden und ein 
mebhrmaliges Ummenden und Losfchaufeln ber 
Nudeln flattfinden. Diejenige Wärme ift bie 
befte, welche eine fchöne Semmelfarbe erzeugt. 
Wenn die Nudeln dürr find, werden fie von den 
Horden genommen, in einen Trog gefchüttet, mit 
hölzernen Stampfen etwas Bar geftoßen und 
dann in Fäſſer gefüllt. Je mehliger die Kars 
toffeln find, defto mehr Nudeln werden dem Ges 
wicht nach gewonnen. Die Verkochung diefer 
Nudeln bietet viel Bequemlichkeit und den mwefents 
lihen Vortheil, daß, wenn das Waſſer einmal 
focht, in etwa 10 Minuten jede Art von Ges 
müje bis zur Suppe aus diefen Nudeln bereitet 
werden kann. Bereits gekocht, weichen fie ſchnell 
auf und liefern ein ſehr ſchmackhaftes Gemüfe, 
Der Brei davon und die Suppe werden mehr 
griedartig als von frifhen Kartoffeln und fättis 
gen fehr. 


Kartoffelpaftete. Ein etwas kegelförmig 
geformtes zinnernes Gefäß hat einen durchläcers 
ten Dedel, der 1'/, Zoll unter dem obern Rande 
bes Gefäßes auffigt. Das zur Bereitung der Pas 
ftete beftimmte Fleiſch wird in ben Raum unters 
halb dieſes Deckels getban. Im Mirtelpuntt 
diefes Dedels befindet fi eine Deffnung, in 
welche eine kurze Röhre eingefchraubt ift, welche 
durch einen leicht fchließenden Pfropf verfchloffen 
werden ann. Mit Milch in ber gewöhnlichen 
Weife bereitete Kartoffeln werden auf bem 
Dedel rund um bie Röhre herum fo hoch ale eine 
nach der Spige ber Röhre gegogene Linie bezeicdhs 
net, aufgefchichtet und die Maffe in den Ofen ges 
fhoben. Die Kartoffeln, welche der Paftete. als 
Dede dienen, gewinnen in Folge des durch die 
Löcher des Dedels auffteigenden Saftes und 
Wohlgeruhes des Fleiſches an Gchmad: 
baftigkeit. 

Sartoffelpolenta. Kartoffelmuß aus 12 
Kartoffeln wird ohne Rahm mit Pfeffer, Salz, 
Muskatnuß, Parmeſankaͤſe unterrührt. Die 
Maffe muß derb und fo did fein, um eine bide 
Wurft daraus zu machen. Man läßt diefelbe vers 
fühlen, ſchneidet fie in '/, Boll dide Scheiben, 
legt diefe auf eine Schüffel in einen Kranz übers 
einander, Wurf, Schinken oder Pökelfleiſch ba= 
zwiſchen, beftreut es mit Parmefankäfe, begießt 
es mit brauner Butter und gibt die Speile, bie 
nicht baden darf, ſehr warm. 


Kartoffelpudding. /. Pfd. geftoßenen 


Kartoffelnudeln. 1. 3u einer beftimmten | Zuder, 10 Eidotter, !/, Pfd. geftoßene Mandeln 


Menge Weizenmehl nimmt man fo viel Kar— 
toffelgelee (f. d.), als nöthig ift, um daraus 
den Zeig zu Nudeln bilden zu können, Gier wer: 
den nicht dazu verwendet. Das weitere Ver: 
fahren ift wie bei der Bereitung der gewöhnlichen 


IN. 


und von 1 Gitrone die Schale rührt man zufams 
men, fest dann °/, Pfd. gelochte, fein geriebene 
Kartoffeln zu und zulegt ben Schnee von 6 Eiern, 
Diefer Pudding muß 1 Stunde baden, Man 
kann Wein oder Vanillenfauce dazu geben, 


15 


Kartoffelquetſchmaſchine. 


Kartoffelquetſchmaſchine, iſt ein Be | 
täth, das zum Zerquetichen der Kartoffeln dient. 
In der Küche wendet man die in der Abbildung 
dargeftellte Mafchine an. A ift ber Durchſchlag, 
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Kartoffelreibemafchinen. 


biefes Apparate reihen 2 Menſchen aus, von 
denen der eine die Kartoffein in ben Trichter 
fhafft, während der andere am Hebel arbeitet. 
Startoffelreibemafchinen , find Maſchi— 
nen, welche zur Zerkleinerung der rohen Kars 
toffeln behufs der Verfütterung (f. Kartoffel: 
fütterung) oder ber Stärkebereitung dienen. 








D der Stampfer, b der Kartoffelbehälter. Behufs 
ber Viehfütterung und für technifche Gewerbe 
muß man ſich einer größern derartigen Mafchine 
bedienen. Häufig bedient man ſich bier einer aus 
wei Quetfhwalzen befichenden Maſchine. So 
ehr fich diefelbe durch ihre Einfachheit empfiehlt, 
fo ift doch ihre Anwendung mit vielen Uebelftäns 
ben verbunden, fobalb bie Kartoffeln nicht fehr 
meblig find, oder wenn man fie nad dem Dämpfen 
zu fehr Hat abkühlen laffen. Die Quetſchwalzen 
verkleiſtern dann, und bie Einführung neuer Quan⸗ 
titäten von zu zerquetfchenden Kartoffeln aus dem 
barüber befindlichen Aufgebetrichter erfordert bie 
unausgefegte Thätigkeit eines Arbeitere. Diefem 
Uebelftande Hilft nun folgender Apparat ab: Er 
befteht aus einem Gylinder von Gußeiſen ober 
1 Gentimeter ftartem Blech, welder mit einem 
beweglichen, auf bem innern Worfprunge am 
untern Ende liegenden Boden ausgerüftet ift. 
Somohl der Mantel als der Boden biefes Cylin— 
ders ift mit eylindrifchen Löchern von B8—10 Mil: 
limeter Durchmeffer verfehen. Der Cylinder ift 
in einer Deffnung in der 10—12 Gentimeter ftar: 
ten Zifchplatte eingelaffen, auf welcher er mit 
einer Blanfche an feinem obern Ende aufruht. In 
biefem Gylinder wird ein Kolben mittelft der 
Kolbenftange auf und nieder bewegt, an beren 
oberem Ende ein Bolzen angebracht ift, welcher in 
einem länglihen Auge an dem 3 Meter langen 
Drudhebel gleitet, damit der Drud ftets vertikal 
erfolgt. Ueber bem Quetfcheylinder erhebt fich der 
Aufgebetrichter, und über beflen oberer Deffnung 
fpannt fid eine in ber Mitte ein Auge bildende 
Eifenftange, melde dem Kolben zur Kührung 
dient. Die in ben Aufgebetrichter gebrachten 
Kartoffeln gelangen von da in den Cylinder, und 
die Kraft des Rolhens drängt fie, in @eftalt von 
Brei, durdy die Löcher des Eylinders, Aus dem 
Kaften wird das Zerquetfhungsproduct in ben 
Macerirungsbottih gebracht. Zur Bedienung 


Man hat folhe Maſchinen von verſchiedener Con⸗ 
ftiruetion. Behufs der Anwendung der Kartoffeln 
in einen Brei zur Viehfütterung kann diefe Ma: 
ſchine einfacher fein, als zur Stärkebereitung. 
Hauptfählich gibt es 2 Gonftructionen der Kars 
toffelreibemafchinen: a. Man befeftigt um eine 
eplindrifhe Holzwalze reibeifenartig ausgeſchla⸗ 
aenes Blech. b. Man fchneidet in eine cylin- 
drifche Walge in der Entfernung von je 1 Zoll 
Vertiefungen und fegt in dieſelbe ſchmale, fäger 
artig gekerbte Stahiblätter fo tief hinein, daß 
nur bie Zähne an der Peripherie hervorragen. 
Die legtere Gonftruction verdient den Vorzug, 
denn burd den Gebraud und nod mehr durch 
das Hinzulommen fremder Körper tritt noth⸗ 
wendig Abnugung ein, und das hat bei einer mit 
Blech befchlagenen Zrommel den Radıtheil, daß 
die Reibe, wenn fie ftumpf ift, mit einem neuen 
Ueberzug verfehen werben muß, eine Arbeit, welche 
zeitraubend und Poftfpielig iſt. Tritt bagegen bei 
der mit Sägeblättern verfehenen Walze eine Abs 
nugung in dem Grabe ein, baß deren Heraus: 
nehmen nötbig ift, fo hat man nur bie an beiden 
Enden befeftigten Ringe abzuſchlagen, die Blätter 
heraus zunehmen und umzuwenden, da auf beiden 
Seiten Zähne eingefeilt find, und es wird mithin 
dem Mangel in Burger Zeit mitbebeutender Roftens 
erfparung abgeholfen. Bei bem großen Rutzen 
bes Reiben der Kartoffeln zur Viehfütterung 
würde bie Verbreitung bdiefer Maſchinen gewiß 
allgemeiner fein, wenn man nicht den Webelftand 
gefunden hätte, daß fich die Reiber oder Zähne 
nah kurzem Gebraub vollfegen, mithin das 
Reiben aufhört. Zwar hat man dieſem Uebel: 
ftande dadurch begegnet, daß man bie Walze vom 
Waſſer abfpülen läßt, aljo auf naffem Wege 
reibt, allein es ift dies, abgefehen von dem 
Kraftverduft, eine fhmugige, langfame Arbeit 
und wohl geeignet, das ganze Verfahren zu vers 
leiden. Es ift daher wefentlice Bedingung, bas 
Reiben- auf trodnem Wege zu befchaffen, und 
man kann biefer Bedingung fehr wohl genügen, 
wenn man die Mafchine nidyt buch einen Men⸗ 
ſchen, fondern durch irgend eine Kraft eg 
\täßt, welche mindeftens fo groß ift, daß fie 
Reibewalze eine 4 Mal größere Gefhwinbigkeit 
zu geben vermag, als bie ift, welde ein Menfch 
erzielen kann, Bei einer langfamen Bewe—⸗ 
gung verftopfen fich nämlich die Reiber, bei einer 
fhnellen Bewegung dagegen wird nicht nur bie 
Anbaftung der Maffe verhindert, ſondern biefelbe 
förmlich fortgefchleudertt. Man braucht eine 
ſolche Maſchine nur mittelft Riemenfcheiben mit 
einem Goͤpelwerk in Verbindung zu fegen und ba= 
für zu forgen, daß, wenn das Pferd die Bahn 


| 


Kartoffelfago. 


in Mal umkreift , die Reibetrommel 66— 70 um: | 
drehungen macht. Bei diefer Gefchwindigkeit ers 
sielt man mit einer Walze von 14 Zoll Länge und 
11 Zoll Dide in 1 Stunde 12—14 Bert. Scheffel 
geriebene Kartoffeln. Maſchinen diefer Art find 
bie 2abahn’ihen in Greifswald, Will man 
bob Dandbreibmafcbinen anwenden, fo find bie 
beften die Mülter’fchen in Großeneichen bei 
Grünberg im Großherzogthum Heſſen. Sie find 
iheem Zweck entfprehend und dauerhaft gebaut, 
vortommende Reparaturen können leicht bewerk: 
felligt werben, fie nehmen wenig Raum ein, find 
leicht transportabel und ſehr wohlfeil. Die Kars 
toffeln werben mit Leichtigkeit in eine aleichförs 
mige, fabenartige Maffe zerriffen, welche in fich 
nur einen fehr ofen Zufammenbang bat, ſich 
völlig weich anfühlt und ſowohl in trodnem Zus 
Rande, uriter Hädfel, ald au im Getränk zur 
ng ausgezeidhnet if. Eine tropfen: 
Abfonderung bes Saftes, wie dies 
bei den NReibeifen der m it, findet Hier 
nicht flatt. A2 Pd. rtoffeln werben in 
10 Minuten zerkteinert. Zur Stärkebereitung ift 
bie Thierry'ſche Reibemaſchine (f. d.) die 
beſte. Auch die Dean’fce verdient Berückſich⸗ 
tigung. Diefelbe hat eine gewürfelte Walze und 
verwandelt die Kartoffeln in einen feften, feinen 
Zeig, fo daß fie ohne Weiteres zur Stärkeberei: 
verwendet we kann, Dagegen iſt 
Leubs’ Evlindermafdhine ganz unpraktifc, 
da der Drud nicht gleidförmig ftattfindet, Wer 
fi doch einer ſolchen Maſchine bedient, muß bie 
Reibebleche über gut gearbeitete, maſſiv hölzerne 
Gylinder nageln, meil bie hohlen Reibewalzen 
augenblidlich einen Brucd oder eine Einbiegung 
alten, fobalb zwiſchen den Kartoffeln ein Stein 
findtich ift. Bi richtiger Stellung der Leiften 
Innen mit einem Gylinder von 4 Fuß Länge und 


2; fer, an deffen Are ein Schwung: 
‚ab. vor En Durchmeffer befindlich ift, mit 





















ö 1 Stunde 2 Berl. Scheffel Kar: 
u einem. feinen Brei gerieben werben. 
Ser Gplinder muß aber bis zu feiner an * 
Jaſſe tauchen, das in einem unter dem Cylinder 
lich wafferdichten Kaſten enthalten ift und 
dient, den Kartoffelbrei aufzunehmen und 
bezähne des Cylinders Den —* 

= zum Betriebe dieſer Maſchine viel Kra 
Imausgefegte Aufmerkfamteit gehört, fo ift 

inerem Betriebe anwendbar. 

Ein dem weißen Sago 
ihr Nahrungsmittel bereitet 
| den Kartoffeln folgendermaßen: Man 
je, meblreihe Kartoffeln, fdält fie und 
e noch warm mit einer breiten Keule; 
man bie gerdrüdten Kartoffeln mit fo 
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Kartoffelfatat. 


rund erfcheint, worauf man fie durch ein Sieb 
ſchlaͤgt. Man läßt nun bie Eleinen Körner volls 
fommen trodnen, bringt fie in eine Wann, bes 
gießt fie mit friſchem Waffer und reibt fie gelind 
durch, worauf fie burch Bünftlihe Wärme fo lange 
getrodnet werden, bis die Körner zerfpringen, 
wenn man in diefelben beißt. Diefer Sago hält 
fich viele Jahre vollkommen gut, 

SKartoffeljalat. Cine Schüffel voll ges 
Eochte warme Kartoffeln werden in Scheiben ges - 
ſchnitten, gefalgen, mit Effig begoffen, mit ges 
ſchnittenen Zwiebeln untermengt, mit Pfeffer bes 
freut, mit viel Provenceröt begoffen, mit Schnitts 
lauch beftreut und umgerührt. Man kann auch 
Sarbellen, rothe Rüben, fauren Rahm und Gur— 
fen daran thun und den Salat mit Kalbsbraten 
belegen. 

Startoffelicheiben, eine Speife. Kartoffel; 
muß wird die und Mar gerührt und mit Salz, 
3wiebeln, Gewürzen, auch Parmefankäfe und 
1 Eidotter oder mit Salz, Zuder, Rofinen und 
Bimmet abgefbmedt. Bon diefer Maffe macht 
man !/, Zoll dide Scheiben von der Größe einer 
Untertafle; die Maffe muß aber kalt und dick fein, 
um die Scheiben davon machen zu können. Sie 
werden mit @iern und Semmel beftreut und wie 
Goteletten abgebraten. Man gibt dazu geriebenen 
Parmefankäfe und braune Butter oder eine fühe 
Rahmfauce, Auch kann man Würftchen von der 
Maffe formen, biefe mit Semmel und Ei beftreuen 
und in Schmalz baden, 

Kartoffelfchippe, dient dazu, die in Mies 
ten aufbewahrten Kartoffeln auf den Wagen ıc. 
zu fchippen, um feine Erbe mit aufzuladen,, oder 
die gewafchenen Kartoffeln in das Dampffaß zu 





Kartoffelfchneidemafchine. 


werfen, um eine Steine mit hinein zu bringen, 
Diefe Schippe hat die Form einer gewöhnlichen 
bölzernen Getreidefhippe, das Haupt ift aber von 
ftartem Eifendraht oder aus Eiſenblech in ausge: 
höhlter Korm. 

Kartoffelfchneidemafchine, ift ein Ges 
räth, weldes dazu dient, die rohen Kartoffeln 
behufs der Viehfütterung oder der Mehlbereitung 
in Scheiben zu verwandeln. ine berartige 

» Mafchine beftebt der Hauptfahe nad in einer 
Trommel oder Scheibe, in mwelder gerabe und 
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Meffer davon abftehen. Bon ben Kartöffels 
f[hneidemafhinen kommen verfdiedene Gons 
firuetionen vor. Bei der Labahn' ſchen find 
ftatt der Holzſcheiben gußeiferne Scheiben anges 
wendet und Bleine fpisige Meffer in nur 1 Zoll 
Entfernung angeorbnet, melde bie Kartoffeln 
einfchneiden, worauf dann folgende gerade Meffer 
die eingekerbten Stüde obfchneiden. Diefe Ma— 
ſchine ift fehr dauerhaft und fchneibet in 1 Stunde 
1 Berl. Scheffel Kartoffeln. Eine andere ders 
artige Maſchine ift die in ig. 1 und 2 darges 


mwellenartige Meffer angebracht find, melde die | ftellte. Auf einem Geftell a von ſchwachen Balken 
Kartoffeln in fo ſtarke Stüden fchneiden, als die dreht fi an einer Kurbel c ein Rad b, welches 


Big. 1. 





ungefähr 3 Fuß im Durchmeffer hält. Um bem 
Rade Schwungfraft zu’geben, muß daffelbe einen 
Gifenbefchlag haben.k Es ift auf derjenigen Seite, 
an welder es die Kartoffeln berührt, mit Bre: 
tern d beichlagen. Auf diefem Breterbefchlag 
find 6 Schneideeifen e Fig. 2 aufgenagelt. Diefe 





Eifen oder Meffer gleichen den Schneiden an dem 
Gurtenhobel, find etwa 1 Fuß lang, 4 3oU breit 
und können aus abgebrocenen Senfen gefertigt 
werden, Hinter jedem Schneidemeſſer ift eine 
Deffnung f Fig. 1, durch melde bie Kartoffels 
fcheiben ‚fallen. Dicht vor den Meffern ift ein 
vorn, hinten und oben offener Kaften g Fig. 2 in 
jo fhräger Richtung angebracht, daß die hinein: 
geihutteten Kartoffeln immer von felbft an die 
Meffer hinanrollen, welche biefelben faffen unb in 
dünne Scheiben zerichneiden.. Am Boden be# 
Geftels ift ein Schiebekaſten ‚ in melden bie 
Scheiben fallen. Damit diefelben von dem Um: 
ſchwunge des Rades nicht fortgeſchleudert werden, 
find an beiden Seiten des Geftells ein paar Bre 
ter h angebracht. Diefe Maſchine leiftet däs 
—— was ein Menſch mit dem Stampfeiſen 


Kartoffelſeife. Man kocht Kartoffeln, 
aber nur ſo viel, daß ſie etwas hart bleiben, das 
mit fie in der Hand nicht jerfallen, wenn man 
* ge er te Die Wälhe davon wirb 
eyr Jauber und weiß; namentlicdy eignet fidy bi 
Scife für gefärbte Stoffe und un ” 

Kartoffelftärfe, ift weit großkörniger als 
bie Weizenſtärke, nicht. milchweiß wie bee fon 


Kartoffelftärke. 


bern burdhfcheinend weiß und bildet mit heißem 
Baffer einen weit weniger confiftenten Kleifter 
als die Weizenftärke. Die Stärke in den Kar: 
töffeln ift in den Zellen abgelagert, und baber 
möffen, um bie Stärke zu gewinnen, vorerft diefe 
3ellen zerriffen werden. Bei zmedmäßigem 
Berfahbren gewinnt man aus 100 Pfd. guten, 
ſtaͤrkemehlreichen Kartoffeln 12— 15 Pfb. Luft: 
trodnes oder 18—22 Pfb. naffes Stärkemehl. 
Die Kartoffelftärkebereitung geſchieht im 
Kleinen und im Großen. Im Kleinen kann 
Rartoffelftärkemeht in jeder Hauswirtbfchaft als 
ein Nebenproduct bei der Zubereitung mancher 
Speifen aus Kartoffeln gewonnen werden; fo 
namentlich bei ber Bereitung von Klößen aus 
oben Kartoffeln. Man fammelt dabei die Klüf: 
figteit, welche beim Auspreffen der geriebenen 
Kartoffelmaffe gewonnen wird, und aus biefer 
Flüffigkeit fegt fib dann das feine Stärkemehl zu 
Boden. Das gemöhnlichfte Verfahren zur Dar: 
fellung des Kartoffelſtärkemehls im Kleinen ift 
folgendes: Man legt auf eine hinlänglich weite 
und tiefe Schüffel, die man zur Hälfte mit fri: 
ſchem, reinem Waſſer angefüllt hat, ein hineingus 
pafiendes Siebchen, welches nicht gar zu eng ift. 
Auf diefes Siebchen legt man ein Reibeifen, auf 
dem man bie rohen gewafchenen Kartoffeln reibt. 
Nach vollendetem Reiben nimmt man dag Reib: 
eiien ab, füllt die Schüffel fo weit mit Wafler, 
daß es 1 Finger hoch im Siebe ſteht und reibt 
den Inhalt des Siebes fo weit mit der Hand 
durh, daß nur die Kafern und Schalen der Kar: 
toffeln zurüdbleiben.. Hierauf nimmt man das 
Sieb ab, gießt das über dem Sag in ber Schüffel 
febende röthlichgelbe Waffer ab, frifches Waffer 
auf und wieberholt diefes Abs und Zugießen von 
Waſſer 3 Mal, indem man vor bem jedesmaligen 
Abgießen bes Waflers das ausgeſchiedene Stärke: 
mehl fich fegen läßt. Endlich bringt man das 
Satzmehl in ein reines Tuch und drüdt die noch 
in dem Mehl enthaltene Keuchtigkeit aus. Will 
man dieſes Stärkemehl aufbewahren, fo legt man 
es in Heine Abtheilungen auf ein Bret und läßt 
ts an ber Luft vollkommen austrodnen. Mill 
man Stärkemehl aus kranken Kartof: 
fein bereiten, fo werden diefelben ebenfalls ge: 
rieben und in einen Korb aus Meidenruthen ge: 
fhüttet, welcher auf einem uber ftebt. Weber 
den Korb wird zuerft ein Packtuch ausgebreitet; 
dann gießt man Waffer über die geriebenen Kar: 
toffeln und bearbeitet diefelben mit einen Beſen 
fo lange, bis das Waffer Mar abläuft, worauf 
man ben abgeſchwemmten Rüdftand in einem an: 
dern Zuber als Viehfutter aufbewahrt. Das ab: 
gelaufene Waffer klaͤrt fich im kurzer Zeit ab, 
wird dann langſam abgegoffen und zum Xuf: 
gießen auf frifche Portionen Rartoffeln angewenbet. 
Der Bodenſatz ift ein gutes Stärkemehl. Die 
KRartoffelftärkebereitung im Großen 
gefhicht behufs ber Erzeugung von Syrup, 
duder, Gummi, Neu: und Waſchblau, Bier, 
Papierleim aus ber Kartoffelſtaͤrke. Zunächft 
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müffen die Kartoffeln gewaſchen und von allen 
beigemengten Steinen befreit werben. Behufé 
der Reinigung bringt man fie in Körbe, fegt biefe 
in einen Bottich mit Waffer und befreit die Kar⸗ 
toffeln mittelft ftumpfer Befen unter fortwährens 
dem Durcharbeiten von aller Erde; ober man bes 
dient fih zum Reinigen der Kartoffeln der Karz 
toffelwaſchmaſchine (f. d.). Nachdem bie 
Kartoffein gewafchen find, werden fie auf einer 
Kartoffelreibemafhine (f. d.) in 
feinen Brei verwandelt. Um nun aus biefem 
Brei das Stärkemehl zu gewinnen, bat man 
mehrere Mafchinen erfunden, die indeß fämmtlicdh 
ihrem 3med nur tbeilmeife entfpreben. Die 
befte ift immer noch die Etienn’fche Kartoffel: 
ſtärkemaſchine (f. d.). Die gemöhnlichfte Art 
der Gewinnung der Stärke aus dem Kartoffelbrei 
ift aber folgende: Man bedient fib zum Auss 
wafhen bes Kartoffelbreis ber roßhaarenen 
Staubfiebe, auf welche mitteift eines bölgernen 
Schöpfers etwas Kartoffelbrei gefhöpft wirb. 
Das Sieb wird von einem Knaben oder Mädchen 
mit ber linken Hand am Laufe gehalten, bis zur 
Hälfte in einen täglich mit frifchem Waffer zu 
füllenden Bottich eingetaucht und mit der rechten 
Hand der Kartoffelbrei fortwährend mit bem über 
dem Siebboden befindliden Wafler in Umſchwung 
und neue Berührung gebradt. Sobald bas 
Waſſer Mar vom Siebe und von dem mit der Hanb 
ausgebrüdten Brei abläuft, wirb der Rüdftanb 
aus dem Siebe berausgeworfen und neuer Brei 
bineingethan. Kann das Waſſer wegen Mangel 
daran nicht täglich 2 Mal gewechſelt werben, fo 
muß der zum Auswafchen beftimmte Bottid 
3 Kuß hoch und 3 Ruf weit fein und jeden Mors 
gen zu ?/, mit Waffer, nachdem das Mehl bes 
vorherigen Tags herausgenommen worben ift, 
frifh gefüllt werden. Sind die Bottiche größer, 
fo tönnen auch 2 Perfonen in 1 Bottih waſchen; 
jebob muß immer darauf gefehen werden, daß 
das Maffer nicht von dem aufgelöften Mehl zu 
fchleimig und trübe wird, weil ſich dann der Brei 
nit mehr rein ausmwafchen laffen und immer 
Mehitheithen durch das dem ausgewafchenen 
Brei noch anhängende Waffer mit fortgemworfen 
werben würden, Sind bie Bottiche theils durch 
bas Mehl, theils durch das von dem Kartoffelbrei 
binzugelommene Waffer voll, fo ſchoͤpft man fo 
viel als nöthig in ein Sammelfaß, in welchem fi 
bie zum nächſten Morgen das ausgeſchöpfte 
Mehl abfegt. An jedem Morgen zapft man bas 
über bem abgefehten Mehl ftehende Waſſer durch 
die in dem Bottich befindlichen Zapfenlöcher Mar 
ab, gießt das legte unmittelbar über der Stärke 
ftehende fafers und mehlhaltige Waffer in das 
Sammelfaß, ſticht das feft zufammengefinterte 
Stärkemehl mittelft breiter eiferner Spaten hers 
aus und mifcht dafjelbe unter fortwährendem Ums 
rühren mittelft eines großen hölzernen Spatels in 
frifhbem Waffer auf, fo daß alle Stärke in dem 
Waſſer aufgelöft erhalten wird. Dazu find bes 
fonbere größere und daher mehr Waffer faffende 


einen - 


Kartoffelſtuͤckchen. — 
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Bottiche noͤthig, im denen das Umruhren in 3— | mehrere Mal wiederholt werben. Dan gießt nun 


4 Stunden wieberholt wird; dann bleibt es bis 
zum folgenden Morgen ruhig ſtehen. Man findet 
dann bas reine weiße Mehl auf dem Boden des 
Bottichs und auf dem reinen weißen Mehl das 
weniger reine, faferhaltige Mehl, welches oben 
abgenommen und nochmals dur ein etwas feis 
neres Sieb in Wafler abgefiebt wird, wobei un: 
gefähr 8— 10 Procent vom Mehle an Faſern 
zurüdbleiben. Die über der Stärke in den Bot: 
tichen befindliche Fluͤſſigkeit enthält die auflös: 
lichen Beftandtheile der Kartoffeln und gewährt 
ein ſehr autes Düngemittel. Was in den Sieben 
zurückbleibt, ift die ftärkeartige Faſer der Kartof: 
feln, die roh ober mit Schrot vermengt und mit 
heißem Futter angerührt als Rindvieh- und 
Schmeinefutter dient; doch ift diefes Futter mit 
einiger Borficht zu reichen, da das Vieh leicht das 
nach aufläuft. Damit man arfichert ift, daß ber 
Kartoffelbrei aut ausgewafchen und alle darin 
enthaltene Stärke gewonnen werde, läßt man beim 
Beginn des Geſchäfts 5 Scheffel der geriebenen 
Kartoffeln unter genauer Aufficht auf das Sorg— 
fältigfte auswafchen,, fammelt und wiegt das ge: 
wonnene Mehl im Ganzen, bemerkt das Gewicht, 
waͤſcht das Mehl wieder auf, wiegt am nädhften 
Zage bas erhaltene reine Mehl, bemerkt ben Ab⸗ 
gang an Kafer und unreinem Mehl und nimmt 
nun die erhaltenen Gewichtszahlen als Norm für 
die Menge des don einer gegebenen Menge Kar: 
toffeln abzuliefernden Mehls an, wofür die Ars 
beiter verantwortlich fein müffen. Dabei muß 
aber bei jeder neuen Kartoffelforte oder auf ande: 
rem Boden gewachfenen Kartoffeln eine neue 
Probe gemacht werden. Das Zrodnen der Kars 
toffelftärke gefchieht eben fo wie bei der Weizen⸗ 
ſtärke (f. d.). Die getrodnete Kartoffelftärke 
zerbrödelt wegen ihres groben Korns weit leich⸗ 
ter als bie Weizenſtärke. Die etwa abfallende, 
nicht ganz reine Stärke kann wiederholt ges 
ſchlaͤmnmt werben. Die Kartoffelftärke bat einen 
eigenrhümlichen unangenehmen Gerud und Ge⸗ 
fhmad. Man kann ihr diefen Geruch und Ge⸗ 
fhmad durch mebrmalige Behandlung mit einer 
ſehr ſchwachen Löfung ron Soda fo vouftändig 
entziehen, daß das daraus bereitete Brot eben fo 
geruchlo® erfcheint, ald bei Anwendung ber 
Weizenftärke. Diefe Reinigungsmethode, welde 
bei den niedrigen Preifen der Soda und bei ber 
geringen Menge, die man braudt, nur fehr ge: 
ringe KRoften verurſacht, verdient aud da anges 
wendet zu werden, wo man die Kartoffelftärte 
zur Bereitung von Gtärkefyrup ober zur Erzeu: 
gung von Weingeift benugt. Die Kartoffelftärte 
hält fi, der Einwirkung der Luft entzogen, uns 
begrenzte Zeitdauer hindurch. 


Kartoffelitückchen, 1. ſüße. Man ſchält 


rohe Rartoffeln, fchneidet fie in Stückchen und 
wirft fie fogleich in frifches Waffer; fonft bekom⸗ 
men fie einen röthlichen Anſtrich, der beim Kos 
den grau wird und ben Kartoffeln ein fchlechtes 
Unfehen gibt. Das Wafchen ber Stüdchen kann 


fo viel Waffer in den Topf, daß bie in demfelben 
befindlichen Stüddren davon bebedit find, fügt 
etwas Salz, Kümmel und Peterfilie zu und feht 
fie an’8 Heuer. Iſt man gendthigt, die Kartoffeln 
früher zu fchälen, fo daß fie nod einige Zeit 
ftehen müffen, che fie zum Feuer fommen, ſo 
darf weder Salz noch Peterfilie zugefügt werben, 
und man muß fie in Baltem Waffer fliehen laffen. 
Würde man fie mit Salzwaſſer übergießen, fo 
würben fie ſehr fchwer weich kochen. Die Rars 
toffelftüdchen müffen fchnell getodyt werben. Sind 
fie gahr, fo gießt man das Wafler ab, Fleiſch⸗ 
brübe daran, läßt fie noch einmal aufkochen und 
richtet fie bann an. 2. Saure. Gie werben 
ganz fo wie die füßen gelocht, nur baf man Zwie⸗ 
bein, Zorbeerblätter und Citronenſchale und nach 
dem Gahrkochen gebranntes Mehl und in Schei⸗ 
ben gefchnittene faure Gurken daran thut, fie mit 
Effig und Syrup abfhmedt, noch einmal aufs 
kochen läßt und mit Pfeffer gewürzt ams 
richtet. 

SKartoffeliuppe. 1. 6—8 rohe Kartoffeln 
werden gefchält, zerfchnitten und mit Waffer und 
Salz an’s Feuer gefegt. Wenn fie fo weich ges 
kocht find, daß fie zerfallen, quirlt man fie mit 
einem abgerührten Ei Mar und thut nad) Belieben 
Butter, Pfeffer, Suppentraut daran. Statt bes 
Waſſers fann man auch Pleifhbrühe machen. 
2. Kartoffelfuppe en File, Gekochte 
kalte Kartoffeln werden länglich wie Nudeln ges 
fhnitten, ein Teller voll in die Guppenfhäffel 
gethan, vor bem Anrichten etwas kochende Fleiſch⸗ 
brübe darauf gegoffen und heiß geftellt; dann 
gieft man bie weiße ober braune Suppe, in ber 
etwas Porrezwiebeln find, darauf, richtet fie an 
und beftreut fie mit Ingwer und Muskatnuß. 
3. Uebrig gebliebene, gelochte Kartoffeln werden 
in einem 3mweiquarttopf Mar geſchnitten ober ges 
rieben,, kochendes Waffer darauf gegoffen und 
nebft gefchnittenen Zwiebeln 20 Minuten kochen 
laffen; dann wird bie Suppe Far gequirlt, durch 
einen Durchſchlag geftrihen, mwieder in ben Kopf 
gethan, mit '/, Quart Rahm, 3 Loth Butter und 
Salz abgefhmedt und fehr heiß werben laffen. 
Auch wird fie mit Peterfilie, Eiern und Milch abs 
gezogen. Statt des Waflers kann man aud 
Kleifhbrühe nehmen. Die Suppe muß etwas 
dicklich ſein. A. Um die Kartoffelfuppe möglift 
näbhrend zu machen (f. Kartoffeln), bereitet 
man fie mit denjenigen Suppenträutern, welche 
viel Pflangeneiweiß enthalten, 4. B. Möhren 
und Sellerie, mit einem Bufag von geröftetem 
Mehl und etwas Peterfilienkraut, 

Kartoffelfurup oder Stärkeſyrup. Um 
denfelben im Kleinen zu bereiten, nimmt man 
z. B. auf 6 Pfo. Kartoffeltärte ein 8 Quart 
Waffer haltendes irbenes Gefäß oder einen ents 
ſprechend großen Bupfernen Keffel. Das irdent 
Gefäß muß mit einer bleifreien Glaſur verſchen 
fein. Zum Kochen der angegebenen Menge Stärke 
bedarf man 7 Quart Flußwaſſer. Mit !/, biefer 


Kartoffelfgeup x. 


Bafjermenge wirb bie Stärke erweicht, zu einer 
mildigen Fluͤſſigkeit umgerührt, als ob Kieifter 
zekocht werden follte, bas übrige Wafler mit 
2 Loth consentrirter Schwefelfäure zum Kochen 
gebradht und die aufgeweidhte Stärke nad und 
nah hinzugethan. Es wirb nun eben fo vers 
fahren, als ob man Stärke kochen wollte. Dean 
aimmt biefen Kleifter, wenn er feine Feſtigkeit 
hat, nicht vom Feuer, fondern bringt ihn unter 
hartem Umrühren zum Kochen, wo er dann bald 
wieder flüffig werden wird. Das Anbrennen 
muß durch fleipiges Umrühren verhütet werden, 
denn der Syrup würde fonft brandig und bitter, 
Rachdem die Maffe flüffig im Wafler geworden 
iſt, braucht fie nicht mehr umgerührt zu werden. 
Man läßt fie kochen, deckt das Gefäß zu und ſetzt 
alle Stunden etwas warmes Wafler zu, um bie 
verdampfte Flüffigkeit zu erfegen. Nachdem fo 
die Stärke 8 Stunden gekocht hat, wird ber 
leiſtergeruch verfhmwinden und die Stärke ein 
bonigähnliches Anfehen erhalten. Der Syrup 
wird nun zwar entmwidelt, enthält aber doch noch 
Säure, welche dadurch abgefchieden wird, baf 
man den Syrup vom Feuer abnimmt und fo lange 
Mare Kreide hineinwirft, bid noch ein Aufbraufen 
folgt. Man braucht dazu etwa 9—12 Loth 
Kreide. Die Flüffigkeit wird mit der Kreide ſorg⸗ 
fältig umgerührt und 24 Stunden flehen laffen, 


bis die Kreide ſaͤmmtliche Säure verzehrt bat. | 


Um dies zu erfahren, ftedt man ein Stückchen 
tıdmuspapier in ben Syrup; wird biefes roth, 
fo it no Säure vorhanden, und man muß mehr 
Kreide zufegen ; bleibt es aber blau, fo muß der 
Syrup durchgefeiht und ihm dadurch die Kreide 
wieder genommen werden, wozu man fich eines 
gewöhnlichen Geleebeuteld von Flanell bedient. 
Die erhaltene fühe Kıüffigkeit wird nun in einem 
flachen Gefäß bei gelinder Hitze zur Syrupdicke 
eingedampft, aber nicht gelocht, weil fonft der 
Syrup braun und bitter werben würde. Wird 
diefer Syrup mittelft Schwefelfäure durch bdirecte 
Kochung in einem kupfernen Keffel bereitet, fo 
muß nach beendigter Reutralifation der Schwefel: 
fäure die Fiüffigkeit noch auf Kupfergehalt ge: 
prüft werden. Diefe Prüfung kann entweder 
mit Schwefel: Ammonium : Flüffigkeit oder mit 
einem blank polirten Eifen geſchehen. Bei der 


erſten Prüfungsmethode füllt man ein Brannts 
weinglas mit der zu prüfenden WKlüffigkeit an, 


gt 15— 16 Zeopfen Schwefel: Ammonium : 
Flüffigkeit zu und läßt die Miſchung 1 Stunde 
dehen. Haben fidy nach dieſer Zeit ſchwarzbraune 
Flocken ausgeſchieden, fo iſt dies ein Beweis, daß 
die Flüſſigkeit Kupfer aufgelöft enthält; bleibt da⸗ 
—F die Flüſſigkeit heudurchſichtig, fo iſt bie 

üffigkeit frei von Kupfergehalt. Bei der zwei⸗ 
ten Prüfungsmetbobe wird ein Weinglas mit der 
zu prüfenden Klüffigkeit angefüllt; diefer werben 
3—4 Zropfen Schwefelfäure zugeſetzt, und in 


dieſe Miſchung wird nun eine blank polirte, nicht | 


fettige Meſſerklinge eingetaucht und 1 Stunde 
darin ſtehen lafien. Enthält bie Flüſſigkeit 
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| Kupfer aufgelöft, fo ift bie Meſſerklinge, fo weit 
fie in der Flüſſigkeit ftand, mit einer rein metalli- 
fhen Kupferhaut überzogen; bleibt dagegen bie 
Meſſerklinge ohne diefe metalliſche Kupferhaut, fo 
enthält die Flüffigkeit kein Kupfer. Will man 
fhon fertigen Kartoffelfyrup auf Kupfergehalt 
‚prüfen, fo ift derfelbe zuvor mit mwenigem 
Waſſer fo weit zu verbünnen, daß er wafferbünn: 
flüffig geworben ift. Die Prüfung geſchieht dann 
auf die vorftehend angegebenen Arten, 
Kartoffelthbermometer, ift ein 4 Buß 
langes Infrument, das am Ende eine Qued: 
ſilberkugel bar, welche mit einem ſtarken eifernen 
Korbe umgeben ift, der in eine Bonifche Spige en⸗ 
biat. Man bedient ſich dieſes Inftruments, um 
die in Mieten aufbewahrten Kartoffeln während 
bes Winters Öfter auf ihren Wärmegehalt zu 
unterfuhen. Zu diefem Behuf errichtet man auf 
den Mieten Heine, ungefähr 1'/, Buß lange, 4 Zoll 
weite, aus 4 Bretchen zufammengenagelte 
Schornfteine, welche man beim Bebeden ber 
Mieten in einer Entfernung von je 3 Kuß un: 
mittelbar auf bas Stroh fegt. Damit Kroft und 
Schnee durch dieſe Schornfteine nicht eindringen 
können, verfchließt man fie leicht mit einem 
Strobwifh. Will man nun im Winter ben 
Wärmegrab in der Miete wiffen, fo braudr man 
aur die Schornfteine zu Öffnen und mit dem Ther⸗ 








mometer in das Innere der Miete zu dringen. 
Gewöhnlich haben die eingemieteten Kartoffeln im 
Winter + 29 Wärme. Findet man nun einen 
böhern Wärmegrad, fo fann man gewiß fein, daß 
die Gährung ihren Anfang nimmt, und es muß 
die Miete fofort geöffnet werben. Man läßt 
| dann die Kartoffeln unter einer ftarten Stroh: 
decke, durch welche ber Froſt nicht dringen kann, 


Kartoffeltorte. 


liegen, bis die Wärme auf + 2° herabgegangen 
it, worauf bie Miete wieder gehörig bebedit wer« 
den Bann. 
Kartoffeltorte. °/, Pfd. Butter fchlägt 
man zu Schaum und rührt fie nebjt 12 Eidottern, 
»/, Pfb. Zuder und 2 ganzen Eiern !/, Stunde 
lang nah und nad ein. Hierzu thut man 
2'/, Pfo. gelochte und geriebene Kartoffeln, eine 
abgeriebene Eitrone, von 2 Gitronen den Saft, 
etwas Zimmer und Muskatnuß, arbeitet zulegt 
den Schaum langfam darunter, füllt die Maffe 
in die Form und bädt fie bei etwas fcharfem 
Beurer. Oder: 1 Pfd. gekochte Kartoffeln 
werden mit & Eiern gerieben, °/, Pfd. Zuder 
langfam dazu gefegt und mit 12 Eidottern 
»/, Stunde gerührt; dann arbeitet man den 
Schnee mit 6 Loth Mehl langfam darunter, füllt 
die Maffe in die Korm und bädt fie. 
Rartoffelwafchmafchine, ift ein Geräth, 
das zum Waſchen der zur Viehfütterung, zur 
Stärkebereitung 2c. beftimmten Kartoffeln dient. 
Fig. 1 ift eine drehbare Trommel aus Latten, die 
mit ihren Arenenden auf einer mit Wafler gefüll: 
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Kartoffelwaſchmaſchine. 


ten Kufe ruht, eine Kurbel zum Drehen hat und 
ſo eingerichtet iſt, daß die reinen Kartoffeln auf 
der der Handkurbel entgegengeſetzten Giebelſeite 
ber Trommel von ſelbſt herausfallen. Eine ans 
dere Gonftruction ift Fig. 2 und 3. Diefe Mas 
ſchine beftcht aus einem 6 Fuß langen, 31/, Fuß 
breiten und 1'/, Fuß hohen hölzernen Kaften 
Fig. 2 und aus der Trommel Pig. 3. Diefe 
Zrommel, ein Gylinder von 2 Fuß 10 Zoll Länge 
und 2 Fuß Durchmeffer, hat die Beftimmung, die 
zu wafchenden Kartoffeln in ſich aufzunehmen; fie 
wirb mit ihren beiden Kurbeln in die Einfchnitte a 
und b des Kaſtens gelegt, worauf fie von 2 Per: 
fonen, die zu beiden Seiten des Kaftens ftehen, ge: 
dreht wird. Die Kurbeln find fo angebracht, daß, 
während fich die eine nach oben dreht, die andere 
fih nad unten dreht. Während des Gebrauchs 
muß dis ganze Mafchine auf 2 etwa 3 Fuß hohe 
Boͤcke geftellt werden. Die Trommel befteht aus 
parallelen Zatten, deren Entfernung von einander 
höchſtens 1 Zoll betragen darf, damit keine Kars 
toffeln burchfallen können. An einer Stelle diefes 
Behälters befindet ſich eine Beine, durdy einen 


Big. 1. 





Kartoffelwaffer. 
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— Kartoffelzucker oder Stärkezuder. 





Steder zu verfchließende Thüre c, die ebenfalls 
aus Latten befteht. Beim Gebrauch wird zuerft 
der Kaften mit Waſſer ganz angefült; dann 
fhüttet man durch die geöffnete Thüre c eine 
mäßige Anzahl Kartoffeln in die Trommel, ver: 
Ihließt diefelbe und beginnt die Kurbeln zu dre: 
ben, wodurd die in fortwährender Bewegung 
durh das Waſſer befindlichen Kartoffeln gehörig 
rein gewafchen werden. Auf den beiden langen 
Seiten des Kaftens find auf einer und derfelben 
Seite der Trommel 2 gleidlaufende Geländer d 
und e befinblich, melde von den @infcnitten a 
und b ausgehend, allmälig fchräg in die Höhe 
laufen und, da ihre Länge 6 Fuß beträgt, noch 
ziemlih weit hinter dem Kaften vorftehen. Länge 
diefen Geländern wird die Trommel, fobald die 
Kartoffeln rein find, hinaufgeſchoben, bis fie die 
Einfdnitte f und g erreicht; dort Öffnet man ihre 
Zhüre und läßt die Kartoffeln in ein dicht darun: 
ter angebradhtes Gıfäß laufen. Das ſchmutzige 
Baffer wird durch den Schieber h, welcher in der 
dem Geländer entgegengefegten Wand des Kaſtens 
angebracht ift, und leicht in die Höhe gezogen 
werden kann, abgelaffen. Am Beften ftellt man 
diefe Mafchine in der Nähe von Waſſer auf, 

Kartoffelwaſſer, ift ein gutes Wafchmittel. 
Man wäſcht, ſchält und reibt große Kartoffeln, 
thut 4—5 Mal fo viel Waffer, als die Rartoffeln 
Raum einnehmen, darauf, feiht durch, läßt das 
Mehl fidy fegen und nimmt das obıre Waffer 
warm, aber nicht gekocht, zur Wälhe. Es hält 
die Karbe und dient aub, um Seidenzeug darin 
za waſchen. — Das mieder erkaltete Waffer, in 
dem Kartoffeln abgelocht find, fann man zum 
Begießen der Gartenbeete anwenden, indem ba: 
durh Würmer und Infebtenlarven getödtet wer: 
den. Auch fann man damit Kohl- und andere 
Gemüfepflangen befprigen, wodurch fich die grünen 
Raupen vertreiben laffen. 


die Fıüffigkeit auf ein Kap, auf dem vorher ein 
geiftiger Wein gelagert hat, worauf man nod 
den gepulverten Ingwer und bie in dünne Schei— 
ben gefhhnittenen Gitronen fügt. Die Gährung, 
welche allmälig beginnt, darf nicht geflört wer⸗ 
den; wenn aber keine Hefe mehr ausgeftoßen 
wird, füllt man das Faß mit abgekochtem und 
wieder abgekühltem Waffer auf, veripundet es 
und läßt es 3 Wochen ruhig im Keller liegen. 
Nach diefer Zeit wird die Klüffigkeit auf ein klei⸗ 
neres Weinfaß von ber Hefe Bar abgezogen, das 
Faß verfpundet, 6 Wochen ruhig im Keller liegen 
laffen und dann der Wein auf Flafchen abgezogen, 
die man gut verpicht. Der Kartoffelmein hält ſich 
viele Jahre lang und gewinnt durch Lagern an 
Stärke. 

Kartoffelzucter oder Stärfezucker. um 
diefen Zuder zu bereiten, wird aus den Kartoffeln 
zunächſt das Stärkemehl gezogen (f. Rartoffels 
ſtärke) und diefes in Syrup (f. Kartoffel: 
[yrup) umgewandelt, Wird der Syrup noch 
ftärker eingetocht, als in dem Art. Kartoffelfyrup 
angegeben ift, fo erhält man eine förnige Maffe, 
den Stärkezuder, deſſen Gewichtsmenge nur um 
ein höchft Unbedeutendes geringer ale die des Sy⸗ 
rups ift. Der mit Schwefelfäure bereitete, mit 
diefer gehörig gekochte und nad dem Reinigen gut 
eingedidte Syrup Erpftallifirt fehr bald. Im Wes 
fentlichen ift die Darftellung bes Zuders aus dem 
Syrup eben fo wie bei der Bereitung des Runs 
Pelrübenzuders (f.d.). 

Kafichemir = Shawls, perfifche oder 
türfifche Shawls, find die berühmteften, 
fhönften und Boftbarften unter allen Umfchlages 
tühern. Sie werden aus dem Gefpinnfte des 
ungemein feinen und zarten Haars ber tibetanis 
fhen Ziege gemebt und zeichnen ſich insbefondere 
durch ihre große Sanftheit aus. Sie find ge: 


wöhnlich 3—4 Ellen lang und verhältnigmäßig 


Kartoffelwein. 3ur Darftellung von 128 | breit. 


Duart diefes Weins find erforderlihb 40 Pfd. 
Kartoffelzuder, 1/, Pfd. guter weißer roher Wein: 
ftein, 3 Loth Ingwer, 1 Pfd. gute Rofinen und 
5 friſche Gitronen. 125 Quark reines Regen: 
oder Bares Flußwaſſer werden in einem Keffel 
bis zum Sieden erhigt, die zerſchnittenen Rofinen 
binzugethan und !/, Stunde gekocht; bann fept 
man den Kartoffelzuder und, wenn bdiefer aufge: 
Iöft ift, den geputverten Weinftein zu. Iſt Alles 
aufgelöft, fo gießt man die Maffe durch ein Haar: 
fieb in ein reines hölgernes Gefäß, in dem fie bis 
auf 140 R. abgekühlt wird. Man fegt nun 
, Quart reine friſche Weißbierhefe zu und füllt 


u. 


Kafchemirwolle, ift fehr fein, zart und 
glänzend; es werden aus ihr die berühmten Kas 
ſchemir-Shawls gefertigt. Diefe Wolle ftammt 
von einer eigenen Art Ziegen, welche in Aſien an 
der Öftlihen Seite des Himalajagebirgs meiden, 
Die feidenhaft glänzenden weißen Haare find bie 
koftbarften. 

Kafchemirziege, ift auf dem Himalajas 
gebirge zu Haufe. Sie hat fpiralförmig gewune 
dene, von einanber abſtehende Hörner und unter 
dem langen, feidenartigen, meift weißen Haar 
ein fehr feines, zartes Wollhaar, aus dem bie bes 
rühmten Kaſchemir⸗Shawls gefertigt werben, 


16 


Kafimir. 


Bon einer Ziege erhält man ungeführ '/, Pfd. 
diefes Flaums. Aeclimatifationsverfuhe mit 
dieſer Ziege in Deutfchland find nicht gelungen. 

Kaſimir, ift ein wollenes Zeug, das unter 
allen 3eugarten in Anfehen und Gefühl dem Luce 
am Nächften fommt. Es unterſcheidet fib von 
demfelben hauptiächli durch feineres, weniger 
rauhes Gefpinnft und durch feinen Körper. Ge: 
genmwärtig ift der Verbrauch bes Kaſimirs meit 
geringer als fonft, weil an feine Stelle das Zu 
getreten ift. Der Kaflmir ift gewoͤhnlich 1 Elle 
breit. 

Kaſſerol, ift ein Küdengeräth, das zum 
Kochen, Schmoren, Dünften ıc. von Fleiſch und 
Gemüfen dient. Man bat Kaflerole von verfchie: 
dener Form, Fig. 1 ift ein durchlbchertes Kafferol 


Fig. 1. Big. 2. 
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Kaſtanie oder Marone. 


zum Abgießen des Waſſers, Fig. 2 dient zum Zu⸗ 
bereiten der Gemüſe, Fig. 3 zum Abkochen ber 
Gcemüfe ıc., Fig. 4 und 8 find 2 Kafferole in ans 
derer Form, bo zu demſelben Zweck. 

Staftanie oder Marone, ift die Frucht des 
edlen Kaftanienbaums (f. d.). Die in Krank: 
reih und Ztalien vorfommenden größern Kaftas 
nienforten werden Maronen genannt. Unter 
ihnen find vorzüglich die Maronen von yon und 
die aus der Provence beliebt. Bon den Tropez: 
Muronen gibt es Chataignes communes, belles 
und passe-belles. Letztere befteben aus lauter 
auserlefenen, zuweilen A Loth wiegenden Stüden. 
Toskana liefert gleichfalls viele Kaftanien zum 
Dandel. Die gewöhnlichen oder Beineren Kaſta⸗ 


nien kommen von Bilboa, Bayonne, Libourne, 


Fig. 3. 


We 








Borbeaur, Limoufin, Perigord, aus den Rheins 
gegenden, Mähren, Ungarn ıc. Sowohl diefe 
als die Maronen werben geröftet, an Kohl ges 
kocht oder mit Zuder candirt, 1. Kaftanien 
su Gemüfen. !/, Pfd. Kaftanien werden ab: 
geichält, in kochendem Waffer wie Mandeln ab: 
gezogen, ganz in ein Kaſſerol gethan, 2 EHtöffel 
Zuder und etwas gebrannter Zuder zum Färben 
zugefügt und mit etwas Waffer und wenig Butter 
kurz einkochen laffen. So glacirt werden fie zu 
den Gemüfen gethan. 2, Gebratene Kaſta— 
nien zum Defiert. Man fchneidet in jede 
Kaftanie ein Loch und brennt fie in der Kaffee: 
trommel wie Kaffee fo lange, bis fie fid weich 
anfühlenz dann werden fie in eine gebrochene Ser: 
viette auf den Zifch gegeben. Man kann fie auch 
in ein Gefäß mit viel Salz thun und fo troden in 
einer Bratröhre Y/, Stunde baden. 3. Webers 
sogene Kaftanien. Man fiedet Zuder zu 
Garamel, ftedt jede Kaſtanie an einen Befenreis, 
das etwa die Länge eines Kingerd hat und ſpitz 
fein muß, taucht fie in den Garamelgucder, wendet 
fie darin um, fo daß fich derſelbe überall anfegen 


kann, legt bann bie Früchte neben einanber auf 
ein Blech, das mit ungefalzener Butter beftrichen 
ift und widelt, wenn fie ganz kalt geworben fınd, 
jede einzeln in Papier. — Die Kaftanien dürfen 
feine Wurmftibe und keine fchimmeligen Punkte 
haben, weil diefe bald das Verderben des ganzen 
Kerns nad fich ziehen und ihn in eine ſchwarze, 
bittere Maffe verwandeln würden. Auch dürfen 
fie feine Spur von einem Keime enthalten, was 
ohne die gehörige Worficht gegen das Frühjahr 
leicht gejheben kann. Um dies zu verhüten und 
die Kaftanien längere Zeit friſch zu erhalten, läßt 
man fie in ihren Gehäuſen an einem trodnen Orte 
dünn aufgeichüttet bis zur Zeit der Benugung 
liegen. Nach dem Abnehmen vom Baume werden 
die Raftanien, wenn fie fib von ihren ſtacheligen 
Hüllen nicht trennen wollen, auf einige Tage in 
Faͤſſer gefchütter, wenn fie gefhwiegt haben aus 
den Gehäufen genommen und in einer froftfreien 
Kammer fo aufbewahrt, daß fie nit zu fehr 
austrodnen und ihren angenehmen füßliben Ge— 
ſchmack nicht verlieren. — Ueber die wilde Ka— 
ftanie ſ. Roßkaſtanie. 

Kaſtanienbaum, edler, iſt ein zu dem 
Schalenobſt gehöriger Obſtbaum. Das Holz der 
edlen Kaftanie ift hellbraun und ungemein bauer: 
baft; es nügt nicht blos ald Zimmerholz, jondern 
auc wegen feiner Käbigkeit, fib ſchoͤn poliren 
und ladiren zu laffen, zu einer Menge Tiſchler⸗ 
und Dreberarbeiten. Sonft hat es mit ber Eiche, 
ſowohl im Saft: als Kernholze, jo große Aehn⸗ 


Kaſtanienbaum, edler. 
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Kaftanienbaum, edler. 


lichkeit, daß man bas eine von dem andern nicht | ort (am Beſten fogleich auf ben bleibenden Stand⸗ 
wohl unterfdpeiden fann; daher wird aud das | ort, ba bie Kaftanie das Werfegen nicht gut vers 


KRaftanienhotg bei den meiften Gelegenheiten wie 
das Eichenholz angewendet. Weil ed vom Wurm⸗ 
ſtiche frei bleiben fol, wird es in Frankreich und 
Italien allem andern Bauholze vorgezogen. Be: 
fonders foll es zu allerlei Gefäßen für Fluͤſſigkeiten 
fehe dienlicy fein, weil es, auch angefeuchtet, die 
Eigenſchaft hat, weder zu ſchwinden noch aufzu⸗ 
quellen. Auch follen, ber feinen Deffnungen 
megen, bie Weine langfamer darin gaͤhren, wenis 
ger ausbünften, folglich ftärker und angenehmer 
von Geihmad bleiben. Im Schlag= oder Webers 


trägt) verfegt, wo fie von Unkraut rein gebalten, 
bei trodner Witterung begoffen, von den Seitens 
zweigın befreit, mit Pfählen verfehen und ver: 
edelt werden. Die Veredelung muß mit Neifern 
von jungen Bäumen geſchehen, indem fib nur an 
diefen Augen mit männlichen und weiblichen Blü- 
ten befinden. Die Veredlung gefcieht Ende 
April und kann auch auf Stämmen der wilden 
Kaftanie und der Eiche geſchehen. Zu ledterem 
Behuf werden im Herbft fingerftarle junge @ichen 
ausgehoben. Bei dem Ausheben werben denfelben 





holze erhält man davon ſchöne, zähe Stangen, | die Wurzeln nach Möglichkeit gelaffen. Vor dem 
welche zu Hopfenftangen,, Baßreifen, Gabel- und | Ausheben wird in einem guten Boden ein Plag 
andern Stielen, Weinpfüblen u. dgl. gut zu ges | durch gutes Düngen und anderes Zubereiten zur 
brauden find. Als Brennholz gibt das Ka: | Baumfcule eingerichtet, und in dieſe werden die 
ſtanienholz zwar hinlängliche Hige, hat aber den | jungen Eichen verfegt, ſtark eingefhlämmt und 
Ubeiftand, daß es im Feuer ziemlich Eniftert und | während der erftien 3 Wochen an jedem Abend 
kradt. Die Kohlen find für die Schmiede fehr | reichlich begoffen. Nachdem fie bis zum Frühe 
geeignet, da fie ſchnell anglimmen und eben ſo jahr angewachfen find, werden fie bis auf 
ſchnell wieder ausgelöicht werden können. Die | 6 Zoll von dem Boden abgef&hnitten, und es wird 
Rinde enthält Gerbeftoff, und dann mit Thon- | auf den Schnitt ein Reis von guten Kaftanien ges 
erde oder Eiſenbeize zur Erzeugung verſchiedener pfropft. Schlägt das Pfropfreis an, fo wächſt der 
Barbendienen. Die Blärter dienen zu Matragen. | Baum fo fahnell als jeder andere Obftbaum und: 
Der edle Kaftanienbaum, der gegen den Froſt jehr | noch fehneller als der wilde Kaftanienbaum 
empfindlich if, erreicht die Höhe und Größe der |.empor. Schlägt das Reis nicht an, fo wirb das 
flärkften Eichen und ein Alter von 160 Zabren | Pfropfen im nächften Zahr wiederholt. Sollen 
und darüber. Die Früchte dienen roh, geröftet | Maronen aufgepfropft werden, fo geſchieht diefes 
und mit Zuder überzogen zum Genuß; aus dem auf die angewachjenen Reifer von guten Kaftanien, 
Mehl derfeiben kann man auch Brot baden. Der | Die Maronen werden dadurch edler, als wenn fie 
Kaftaniendbaum tommt in jedem Boden fort, | unmittelbar auf die Eiche fommen. Sollten die 
wenn derfelbe nur nicht naß ift; am Beſten ges | Früchte von einem Reife der guten Kaftanie einige 
deiht er aber in einem aus Lehm, Sand und Bitterkeit befigen, fo wird auf das Reis noch eins 
Dammerbe zufammengefegten Boden und in einer | mal gepropft. Die Frucht von dem neu aufges 
freien, hoben Lage gegen Süden oder Weften. | festen Reife übertrifft dann bie, von welcher das 
Eine geihügte Lage ſagt ihm durchaus nicht zu. | Rıis genommen, noch an Güte. Nachdem bie 








Benn der Kaftanienbaum allein ſteht, fo erzeugt 
er in der Regel taube, unfructbare NRüffe; man 
muß ihn daher in Gruppen zufammenfegen. Die 
Bortpflanzung geſchieht am Beten durch Samen, 
von dem man bie mittelften vollfommenften ber 
in jeder Scale befindliden Nuß ausmählt. 
Am Beften geſchieht die Ausfaat im Frühjahr, bis 
wohin man die Rüffe in Töpfe ſchichtenweiſe in 
Sand einlegt und fie an einen trodnen, froftfreien 
Drt ſtellt. Wenn im Frühjahr keine rröfte mehr 


Bäume 1 Jahr lang gepfropft in der Baumfcule, 
geblieben, werden fie bahin verfegt, wo fie bleiben 
follen. Beim Pfropfen muß man den Stamm 
unterbinden, bamit berfelbe nicht reißt. Der 
Keil des Pfropfreifes muß lang fein und genau 
den Spalt ausfüllen. Auf feinem bleibenden 
Standorte bleibt der Baum der Natur über: 
laffen; nur bie abgeftorbenen Zweige werben ab: 
genommen, und der Boden wird zumeilen auf: 
gelodert. Unumganglich nothwendig ift übrigens 





zu befürdten find, flürgt man die Töpfe um, | die Veredlung nit, wenn man nur zu Samen 
löft die gekeimten Rüffe vorfichtig ab, pflangt fie | die größten und beften Sorten genommen hat; 
in die ſchon im Herbſt zubereiteren Beete 1 Buß, doch find verebelte Stämme fruchtbarer. Die 
von einander in Reihen, drüdt die Spige in die reifen Kaftanien werden gewöhnlich an einem 
Erde und bededt die Keime mit guter Erde. Im trocknen Tage vom Baume gefchlagen. Diejenigen 
rien Sabre müfjen die Pflangen bei trodner | Krüchte, welche noch in ihren Kapfeln fiten, wer: 
Witterung fleißig begoffen, der Boden zuweilen | den zum Nachreifen einige Wochen in luftige 
aufgelodert und fiets von Unkraut rein gehalten | Kammern auf Haufen gefchüttet, zumeilen umges 
werben. Im Herbſt bededt man die Sämlinge | rührt, dann mit Stöden geklopft, bie bie Samens 
mit Baub ıc. Im zweiten Jahre werden ihnen gebäufe auffpringen, und die Nüffe aufgelefen 
bie Seitenäfte genommen; übrigens behandelt | werden können. Am Beften ift es aber, wenn fich 
man fie wie im erften Jahre. Im dritten Jahre die Kapfeln auf dem Baume öffnen und bie Nüffe 
werden die Pflanzen ohne Berlegung ber Wurzeln | von felbft abfallen. Die Ernte wird zwar dadurch 
ausgehoben und 2'/, Fuß von einander entfernt verlängert, die Frucht aber weit beſſer, hält ſich 
in die Baumſchule oder an den bleibenden Stand» | länger und läßt fich weit transportiren, ohne 
« 


Kaſtanienchocolade. 


ſchimmelig zu werben, ſobald nur die Nuͤſſe auf 
einem luftigen Boben bei öfterem Umrübren aus: 
aefchwigt haben. — Die vorzüglichften Raftanien: 
forten find: 1. Die gewöhnliche Füße Ka: 
fRanie, Frucht mit glänzend dunkelbrauner 
Schale, geyen bie Seite bin mit glatten, weißen, 
glänzenden Härchen befeßt, !/, Zoll breit, 1 Zoll 
hoch, halbkugelförmig und plattgebrädt. Unter 
ber Schale befindet ſich eine glänzend meißgelbliche 
Haut, unter diefer noch eine weißbräunliche, welche 
vor dem Genuß abgesogen werben müffen. Der 
fifte Kern it ſüß. Die Brucht reift gegen Ende 
Detober. Der Baum wird fo groß und ſtark wie 
eine Eiche. 2. Die italienifhe Kaftanie 
(1. d.). 3. Die Zwergkaſtanie (f. b.). 4. Die 
amerifanifhe Kaſtanie, Frucht Bein, aber 
füß und angenehm von Geſchmack. Der Baum 
wird 40—50 Fuß hoch, wächſt ſchnell, ift fehr 
dauerhaft und für nördliche Gegenden befonders 
geeignet. 5. Die Krühklaftanie, der gemöbn: 
lichen Kaftanie in Allem aleich, reift aber einige 
Wochen früher, 6. Die Königskaftanie (f.d.). 
7. Die kfimoufinertaftanie (f.d.). 8. Die 
Egalabe (f. d.) 9. Die Marone von 
Eyon, bie größte und befte aller Kaftanien: 
forten. 10, Die Zwiebelfaftanie (f. d.). 
141. Die Familienkaſtanie (f. d.). j 

KRaftanienchocolade, if ein Chocoladens 
furrogat. Die Kaftanien werden aeröftet und 
weiter eben fo behandelt wie die geröfteten Cacao⸗ 
bohnen (I. Chocolade). 


KRaftaniencompot. Kaftanien läßt man 
in fiedendem Waffer weich werden, bis eine Nabel 
leicht hineindringt; dann fehält man fie, wirft fie 
in frifches Wafler, läßt fie in aeläutertem Zuder 
über gelindem euer '/, Stunde fieden, thut den 
Saft einer Gitrone und allenfalls auch einige 
Löffel Drangenblütenwaffer dazu, läßt dann den 
Saft noch ein wenig nachkochen und gießt ihn 
darüber. 

Kaftaniener&me. Man rührt 6 Eidotter 
und & Loth gehadte Kaftanien unter einander, 
gießt 1'/, Schoppen Rabm dazu, rührt es auf 
dem euer ab, läßt es dann erkalten, fchlägt das 
Weiße von ben Eiern zu Schnee und gießt es 
barunter, 

KRaftengebläfe, ift eine Art ber Gebläfe 
(ſ. d.). Man wendet es gewöhnlich nur einfach 
wirkend an und ftellt deren weniaftens 2 neben 
einander auf, bie ihren Wind einem Sammel: 
kaſten abgeben. Die bewegende Kraft ift ftets ein 
Waſſerrad. 

Kaſtenofen, iſt in Bezug auf die äußere 
Form eine Ofenart, wo der ganze Ofen einem 
Kaſten ähnlih, durchbrochen ober mit Röhren 
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Katharinenpflaume. 


Katharinenpflaume, iſt eine Pflaumens 
art, mittelgroß, länglich, gelb und fehr zucker⸗ 
reih. Der Baum trägt reichlich und wähft in 
milden Gegenben ober in warmer Rage gut. 

Katinat, ift ein böhmifches Beug, balb aus 
keinen, halb aus Baummolle, mit unterfdieds 
lichen Karben und Muftern. 

Kattun, ift ein baummollenes Zeug. Der 
aus Garn von Nr. 16 bis höchſtens Nr. 30 ges 
webte ift meift mit Karben bedrudt. Der unges 
drudte, Rattunleinewanb genannt, kommt 
wenig im Handel vor. War zu dem Kattun 
Garn von Nr. 20 genommen, fo enthält er feiner 
Breite nah 1600—1800 Kettenfäben. Bei dem 
Kattun fommt es nicht blos auf die Reinheit und 
fonftige Güte des Gewebes, fondern hauptſächlich 
auch auf ein gefhmadvolles farbiges Mufter und 
auf Dauerhaftigkeit der Farben an. Die inbis 
fhhen Kattune find aegenmwärtig faft ganz durch 
bie beutfchen, franzöfıfhen und englifchen vers 
drängt. Die enalifben Kattune zeichnen 
fib nicht blos durch ein gutes Gewebe und durch 
geibmadvolle Mufter, ſondern vorzüglich auch 
durch Echtheit der Farben und aceuraten Druck 
aus. Unter den deutfhen Kattunen find 
vorzüglih die fächfiihen berübmt. Auch bie 
ſchweizeriſchen und franzöſiſchen Kat: 
tune find vorrrefflib. — Um Kattune ohne 
Nachtheil der Karbe zu wafhen, kocht 
man reine Weizenkleie in einem keinewandſaͤckchen 
kurze Zeit in Waffer und drückt fie dann rein aus. 
In diefem noch laumarmem Waffer mird ber 
Kattun 2 Mal hinter einander ausgemafcdhen, 
dann in kaltem Waffer gefpült und an einem 
luftigen, fdbattigen Orte aufgehängt. Jedes eins 
zeine Stück Kattun muß nad erfolgtem Waſchen 
und Ausringen ganz auseinander gefchüttelt wer: 
den, weil es fonft ftreifig wird. Auch barf der 
Kattun bei Kroft nicht naß aufgehängt werben, 
weil er durch Ausfrieren fehr verliert. 

Hate, zahme oder Hauskatze, ftammt 
von der milden Katze ab. Sie ift fehr verfchieden 
gefärbt: roth, grau, braun, ſchwarz, weiß, ges 
ftreift oder gefledt. Abs oder Gpielarten ber 
Hauslase find: Die Angoratage mit langen, 
feidenartigen, gewöhnlich weißen, zuweilen auch 
bunten Haaren; die Cyperkatze mit ſchwarzen 
Streifen auf hellem Grunde, die auf dem Rüden 
aerabe, auf den Schenkeln gefrümmt find; bie 
Kartbäuferkage, fchiefergrau in’s Bläuliche 
fpirlend, mit fehr bufchigen, dicht über einander 
liegenden Haaren, ſchwarzen Lippen und Kußs 
foblen. Die Kage bat einen fehr leifen Schlaf, 
ein fehr feines Gefiht und Gehör, aber keinen 
feinen Geruh. In der Jugend ift das Auge 
blau, fpäter grün, im Alter gewöhnlich grau, 


durchzogen ift, und in welchem durch Zwiſchen- Da fich im Dunkeln der Augenftern fehr erwei— 


wände dem abziehenden Rauch und ber erbigten 


‚tert, fo vermag bie Rabe noch bei wenig Lichts 


Luft ein möglichft langer Weg vorgefchrieben fein ſtrahlen zu ſehen; bei völliger Dunkelheit ſieht fie 


muß, wenn fich diefe Defen nicht als gang unvor⸗ |aber nicht. 
Gewöhnlich find diefe | Dunkeln rührt von einer Zurüdftrahlung äußern 
| Lichts von der glatten, farbigen Hinterwand her 


theilhaft erweiſen follen, 
Defen Maffenöfen. 


Das Leuchten der Kapenaugen im 


Katze, zahme oder Hauskatze. 


und verſchwindet bei völliger Dunkelheit gänzlich. | gefleckt und ageftreift find. 


Fährt man der Kate im Dunkeln mit der trodnen 
Hand vom Schwanze nach bem Kopfe zu über ben 
Rüden bin, fo fabren viele Enifternde, electrifche 
Funken aus ben Haaren. Die Kae ift ſehr reins 
lich, pugt und leckt fich oft, verunreinigt die Zim: 
mer felten und verſcharrt im Freien ihren Unratb 
ſtets. Sie mähft bis zu einem Alter von 
1Y/, Zahren und wirb bei guter Pflege 12— 
15 Jahre alt. Die Kape ift fhon vor Vollen: 
dung des erften Lebensjahre zeugungsfühia. Die 
Brunft dauert 9—10 Zage und tritt gewöhnlich 
im Frühjahr und Herbſt, zuweilen aber auch 
3—4 Mal im Zahr ein. Bei der Zufammenkunft 
des Katers mit ber Kiege findet ein läftiges 
Schreien ſtatt. Die Kape geht bis 60 Tage 
trädtig und wirft an einem bunfeln, verborgenen 
Drte 4&—6 Junge, bie fie gegen ben Kater, der 
oft die Jungen tobt beißt, möglichft fhüst. Sind 
ber Rabe ihre Jungen genommen worden, fo 
nimmt fie gern fremde junge Raten an. Die 
jungen Kagen find 9 Tage blind. Zur Zucht 
mwäblt man gern die im Mai geworfenen Kapen, 
weil biefelben fbön und groß werden. Der Kater 
ift größer, ſtärker, fchöner, wilder und lieber im 
Freien als im Haufe lebend als die Kieke: doch 
geht auch die Kiege gern in Wälder und Felder 
auf bie Jagd, und gelegentlib paart fich bie 
zahme Kage mit der wilden, Die Hauskatze hat 
ein fehr zaͤhes Leben. Ihre liebfte Nahrung ift 
Fleiſch, doch frießt fie aub Brot, Kartoffeln, 
Gemüfe. Ihr liebftes Getraͤnk ift Milch. Beſon⸗ 
ders liebt fie den Geruch von Kasenmünze, Bals 
drian und Katzenkraut; fie wälzt fi darauf und 
zerbeißt diefe Kräuter. Dagegen fcheut fie den 
Geruch ber Raute Sehr. Zuweilen frißt bie Katze 
aub Gras, und zwar zur Reinigung ihres Mas 
gend. Sehr gern gebt fie glühenden Kohlen nach, 
legt fi daneben und kann fo durch Verfchleppung 
derfelben zu Keuersbrünften Beranlaffung geben. 
Die Katzen find mancherlei Krankheiten unter: 
worfen. Dabin gebören die Mundfäule, weiche 
epibemifch wird. Zur Heilung fdhneidet man bie 
brandige Zungenfpige ab. Die Tollheit. Gin 
Heilmittel dagegen gibt es nicht. Eine tolle Katze 
ift vielmehr fofort zu tödten. Die Ragenpeft 
oder Katzenſeuche, anftedend, bat viele Aehn— 
lichkeit mit der Staupe der Hunde. Die Kranl: 
beit fängt mit Ekel, Erbredben und Zrägheit an 
und endigt mit der Auszebrung. Schießpulver 
eingegeben joll dagegen beifen. Die Raude 
oder Rräge. Gegen biefes Mebdl empfiehlt man, 
früh nüchtern Schmwefelblumen in laumarmer 
Mit einzugeben, die Theile des Körpers, wo 
ſich der Ausfchlag zeigt, mit einer Salbe aus Del 
und Schwefelblumen einzureiben, möchentlich 
einige Mal mit lauem Waffer abzuwaſchen und 
diefe Cur mehrere Wochen fortzufepen. Der 
Rugen der Kate beruht hauptfählih im Weg⸗ 
fangen der Mäufe und Ratten. Diejenigen 
Rapen hält man für bie beften Mäufefreffer, 
welche ganz ſchwarz, grau ober grau und ſchwarz 
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— Kagenauge ober Schillerquarz. 


Behufs des Maͤuſe⸗ 
fangens darf man die Katzen nicht einfperren, 
nicht reichlich füttern und nicht vergärteln.. Das 
Fell wird von den Kürfchnern verarbeitet. Da 
bie Rage ein falfches Thier ift und ihre Wildheit 
nie gang ablegt, fo muß man fich vor ihrem Biß 
und ihren Krallen hüten, darf fie nidt in ben 
Schlafkammern und nicht da dulden, wo Beine 
Kinder ſchlafen. Auch muß man Taubenſchläge, 
Bogelbauer, Kanincenftälle, Vorrathskammern, 
Keller, Milchlocale sc. gut vor ihnen ber 
wahren. 

Kagenauge oder Schillerquarz, ift ein 
Edelftein, welcher im Dunkeln wie ein glänzendes 
Kayenauge ausfieht. Er kommt in größeren und 
Meineren, mebr oder minder ftumpfedigen 
Stüden vor, ift berb, von mufceligem Bruch, 
burchfcheinend zwifhen Fett- und G@lasglanz, 
grau in’s Braune fpielend, grün, roth, gelb, rigt 
weißes Glas und bat ein fpecifiihes Gewicht von 
2,56—2,73. Er findet fib in Ceylon, Malas 
bar, am Harz, im Fichtelgebirge, wirb zu Rings 
und Radelfteinen verwendet, auf einer fupfernen 
Scheibe mit Schmirgel gefchliffen, mit Zripel 
auf einer zinnernen Sceibe polirt und beim 
Faſſen mit Goldfolie überlegt. Der Werth des 
Steins hängt hauptfählich von der Größe und 
Farbe und von der Stärke des Sceins ab, Der 
braune mit bräunlic weißem Wieberfchein wird 
am Meiften geſchaͤtzt. 

Katenfelle. Die Felle von ber wilden 
Katze find arößer als die von der Hauskatze und 
geben ein ſanftes, weiches Pelzwerk von verfchies 
dener Farbe. Die beften find bie ruffifchen und 
fibirifhen. Es gibt graue, ſchwarze, gelbe und 
bunte ruffifhe Kagenfelle. Die ſchwarzen find bie 
koftbarftın. Die wilde Kage, welche ein ſchwarzes 
Fell bat, wird Genette genannt. Außer zu 
Pelzwerk dient wildes Kagenfell auch zur Einhüls 
lung der an Rheumatismus leidenden Glieder, 
Es erzeugt fib darunter ein fortwährender ges 
linder Schweiß, welcher ſehr wohlthätig wirkt. 
Auch die Felle der zahmen Katzen geben Pelzwerk. 
Unter ihnen find die fchmarzen bie beften. Die 
bunten und weißen Kelle dienen hauptſächlich zu 
Unterfuttern, 

Katzenharn, ift ein Wafchmittel gegen 
Flechten. Man gewinnt ihn, indem man einer 
Katze viel füße Mitch zu trinken gibt und fie dann 
einfperrt. 

Katzenjagd. Man fchieht die wilde Katze 
auf dem XAnftande, wo man bie Stimme ber 
Mäufe und Hafen nachahmt; oder man treibt fie 
aus den Bauen, Klüften, hohlen Bäumen und 
fdbießt fie im Herausfahren; oder man gräbt fie 
aus; oder man fängt fiein Zellereifen, Schwanen: 
bälfen und Schlagbäumen. ine gute Lodipeife 
ift ein frifcher Vogel, den man mit Katzenkraut 
reibt. 

Katzenkraut, ift als Thee getrunken gegen 
Brufttrampf und krampfhafte Engbrüftigkeit, das 
Pulver in die Naſe] geihnupft gegen, Rafenpolys 


Kapenmünze. 


pen zu empfehlen. Das getrodinete Kraut muß In | 


einem gut verſchloſſenen Glaſe aufbewah.t wer: 
den, damit ſich fein ätherifihes Del nicht vers 
flüdhtigt. 

Katzenmünze, ift eine auf wüften Stellen 
wild wadfende Pflanze. Das Kraut hat, als 
Eher benupt, ähnliche Wirkungen wie Meliffe 
Kraufemünze. 
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und 
|dure ihre Schärfe, als durch den medanifchen 


Kegelgtillenſpiel. 


Krankheitsgiften entgegenwirken ſollen. 3. Als 
Örtliche Reize unb Zuleitungsmittel. Man 
kennt verfchiedene ſcharfe Stoffe, befonders Genfr 
törner, gegen Zungenlähmung und Zahnfchmerz. 
Sie bewirken Speibelzufluß und Röthung ber 
Mundſchleimhaut. Die Irismurgel, welche man 
von zahnenden Kindern kauen läßt, wirkt weniger 


Kaufafifche Weine, find weiße, ganz | Drud verbünnend auf bie über den durchbrechen⸗ 


leichte Weine, welche jung angenehm ſchmecken; 
fie werben jedod bald bitter. Die Weine von 
Shamadi in Schirman find die beften. 
Kaulbuhn oder Kluthuhn, ift eine 
Hübhnerrace, gleicht gang dem gemeinen Huhn, 
nar daß es feinen Schwanz hat. Bei Bermi: 
fung diefer Race mit den geſchwänzten Hühnern 
erhält man theils gut geſchwaͤnzte, theils unges 


fdywänzte Junge, theils ſolche, deren Schwänze, 


mangelhaft find. 


den BZahnfpigen ausgelpannte Schleimhaut unb 
lindernd gegen den mit diefem Durchbruch vers 
bundenen Kitel. 4. Berubigende narkotifche 
Kaumittel gegen Zahnſchmerzen find meniger 
üblich. 

Stegelgrillenfpiel, ein altes vielgetanntes 
Spiel, das der Einzelne zu feiner Unterhaltung 
vornehmen kann und babei mehr oder wen 
Geduld anmenden muß. Diefes Spiel verbient 
größere Beachtung, da es einmal nicht fo einfach 


Kanmittel. So wichtig aud das Kauen ;ift, ald es fheinen mag und andererfeits nicht fo 
für die VBerbauung und Einfpeidelung ift, fo ſchwer, als es fi für den Anfänger zeigt. Jeden⸗ 
kommt es doch feiten als Selbſtzweck, als uns | falls verdient e# den Vorzug vor allen den Ge 
mittelbares Gurmittel in Betracht. Diefes würde duldſpielen, die aus Frankreich zu uns gelommen 
4. B. der Fall fein, wo bei Lähmung der Raus | find, da es nicht blos mechaniſche Thaͤtigkeit in 
muskeln das Kauen aus gumnaftifhen Gründen Anfpruc nimmt, fondern aud einige Neberlegung 
zur Bethätigung und Uebung der Kaumuskeln , erfordert. Die Kegelgrile (Monnenfpiel, 
benugt würde. Gewöhnlich dient das Kauen, um Solitaire) befteht aus 33 Kegelchen, bie in eben fo 
die Örtlihe Wirkung beftimmter Heilmittel zu | viele Löcher auf Meine Tiſche geſtellt werden, 
entfalten, in folgenden Hinſichten: 1. Um Zähne | welche in der Drdnung gebohrt find, wie bie 
und Zahnfleiſch zu fchügen, befonders gegen die  Buchftaben in der Abbildung zeigen. Gewoöhnlich 
Wirkung der Zahninfuforien, gegen Zahnkaries begnügt man fich mit den einfachften Spielen, die 
und zur Berbefferung des Mundgeruchs. Am , darin befteben,, bag beim. Anfange ein beliebiges 


Beliebteflen ıft das Kauen von Würgnelten, ge: 
brannten Kaffeebohnen, Maftir, Cachou. 
ebetbafter und fchädlicher ıft das Tabackkauen. 
2. Als Schugmittel gegen anftedende Miasmen 
und Gontagien, in der Abficht, den Speichel mit 


aromatiſchen Stoffen zu fchmwängern , welche ben 
durh das Einathmen in den Mund gelangten 


Meit 


Kegelchen fortgenommen wird, die andern bann 
aber bis auf eines durch Ueberfpringen abgefpielt 
werden müffen, indem ber jebesmalüberfprungene 
Kegel fortgenommen wird, mie beim Gchlagen 
auf dem Damenbrete. Rur geſchieht hier das 
Schlagen in gerader Linie, etwa von A über B 
nad € ober von A über D nach I, nie aber von A 





Kegelſchub, teansportabler. 


über E nach I hin, wie man auf dem Damenbrete 
fhlägt. Die Kegeldhen find 1'/, Zoll lang, und 
bie Löcher find !/, Zoll weit von einander zu 
bohren. Damen 2önnen im Radelliffen mir Na: 
bein fpielen, wenn fie fib mit einigen Wolfäden 
33 Stiche in der oben angegebenen Ordnung 


Segelfchub, transportabler, eine pa: 
tentirte Erfindung von Salzbrenner in Lindenau 
bei Leipzig, ift 2'/, Een lang, 2 Een mit dem 
Yufjag hoch und 1 Elle breit. Der Mechanismus 
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Kehlkopf. 


in demſelben iſt Höchft einfach. Wenn man ſpielen 
will, brüädt man auf ben Stempel a, es richten 
fih fofort alle umgelegten Kegel in die Höhe; in 
diefem Anaenhlid erfcheint aber auch fchon in ber 
Deffnung b cine fleinerne Kugel, welche ihren 
Lauf durch die Rinne c beginnt und am Ende auf 
der Bahn durch die Kegel läuft und in der Deff: 
nung d verfhmindet, um beim nädften Drude 
auf’s Neue die ihr vorgefchriebene Bahn zu durch⸗ 
laufen. e ift ein Loth, um zu fehen, ob der Kegel: 
ſchub richtig if. 





Kegelipiel, Kegelichieben, ift das al: 
befannte Spiel auf dem Kegelfhub, wo 

mit hölzernen Kugeln nad den in einer gewiſſen 
Entfernung aufgeftellten, hölzernen Kegeln ge: 
ſchoben wird. Das Kegelfpiel hat verſchiedene 
Abänderungen. Die gebräudlichfien Spielweifen 
find die, wo jeder der Spieler auf feine Rechnung 
fpielt und um fo mehr gewinnt, je mehr Kegel 
er in einem Spiel umfbiebt; oder wo die Spie- 
lenden in zwei Parteien getheilt find, für deren 
jede an der Zafel eine Anzahl Striche gemacht 
werben, um den Gewinn daran zu bemerken. Die 
eine — ſchiebt nun nach der Reihenfolge 
ihrer Mitglieder nach den Kegeln, die erſt wieder 
aufgeſeht werben, bis alle umgeſchoben find; 
barauf ſchiebt die andere Partei auf gleiche Weife. 
Die Points, welche die eine Partei mehr als die 
anbere geſchoben hat, wird ihr ald Gewinn ange: 
rechnet. Eine dritte Spielmeife iſt die, wo zwar 
auch zwei Parteien gebildet werden, von der aber 
jede fo zu fchieben ſucht, daß rund um den König 
ober den mittelften Kegel alle Kegel abgeichoben 
werben, fo daß zulegt nur noch ber König ftchen 
bleibt. Jallt der König, wenn nod andere Kegel 


fteben, fo hat die Partei bas Spiel verloren, — 
Das Kegelipiel it in diätetifher Hinficht ſehr ges 
fund; es gehört gewiffermaßen zu den gymnafti: 
ſchen Uebungen und ift befonders Leuten fehr zu 
empfehlen, die viel figen, fi überhaupt wenig 
Bewegung maden, E 

Kehlkopf, ift der oberfte knorpelige Theil 
ber uftröhre, welcher beim Ausarhmen die 
Stimme erzeugt. Man kann ihn mit einer oben 
offenen Büchfe vergleichen; in bem Grunde befins 
det fi die Stimmrige, eine von Heinen Zwifchen: 
theilen gebildete Werengerung, über melde ber 
Kehldeckel beim Schluden ſich ſchühend legt; uns 
terhalb derſelben geht der Weg in die nach den 
Lungen führenden Euftröhren. Alle unter Hals: 
entzündung angegebenen Schädlichkeiten rufen 
Krankheiten des Kehlkopfs und der Luftröhre 
bervor, welche in Entzündung, Schwindſucht 
oder Vereiterung übergeben. (S. Kehlkopf— 
entzündung und Kehlkopfſchwind— 


fudbt.) 

Kehlfopfentzündung, entftcht von ftarker 
Einwirkung der Hige, von trodnem Huſten und 
Schmerzen bes Kehlkopfs, die durch Sprechen, 


Kehlkopfſchwindſucht. 


Schlucken, Huſten oder Drud auf den Kehlkopf 
vermehrt werden. Die Kranken fühlen einen 
Schmerz in dieſem Theile, der undeutlich ift, durch 
den Drud von Außen und beim Schlinaen, wenn 
der Biffen ſchon tiefer als der Schlund ift, zu: 
nimmt; nächftdem find fie von immermwährenden 
eatarrhalifhen Beſchwerden heimgeſucht, melde 
dur die gewöhnlichen Mittel nicht weichen; der 
Hals ift raub, die Stimme heifer, es ift große 
Angft, Fieber ze. zugegen. Die Krankheit ver: 
läuft ziemlich ſchneũ, und es ift deshalb ärztliche 
Hilfe fofort zu ſuchen. Die Mittel, welche gegen 
diefe Krankheit in Anmwendung kommen, find 
Aderläffe oder Blutegel, Senfteige auf den Hals 
gelegt, kühlende, entzündungsmwidrige Arzneien 
(f. Entzündung), Galomel, bei großer Be: 
engung des Athems Umfchläge um ben Hals, bei 
beftigem Kigel und Huſtenreiz Ginathmung 
mäßig warmer Dämpfe von Fliederthee. Wird 
die Krankheit vernachläffigt, jo kann fie leicht in 
Kehlkopfſchwindſucht übergeben. (Vgl. auch 
Catarrh, Croup, Heijerkeit.) — Die 
Homdopathie wendet als Hauptmittel Aconit 
an. Gewoͤhnlich hebt diefes Mittel das Fieber 
und die Schmerzen der leidenden Theile; follten 
legtere aber fortbeftehen, fo wendet man bei hafti: 
gem, ängftlihem Athemholen Sambucus und 
Ipecacuanha, bei pfeifendem, ſchwerem Athem 
Chamomilla, China, Spongia, bei dem Gefühl von 
Zuſammenſchnüren der Bruft Belladonna, Bryonia, 
Nux, Pulsatilla, Veratrum, bei großer Schwäche 
des Körpers Tartarus emeticus und Arsenicum an, 
Gegen bie langfam verlaufende und öfter wieder: 
kehrende Kebikopfentzündung find Eleine Gaben 
von Phosphor fehr heilfam. Die Diät ift mie bei 
allen Entzündungstrankpeiten. 
Kehlkopfichwindfucht, ift gewöhnlich eine 
Folge der vernaläffigten Kehlkopfentzün— 
dung (f. d.). Die Heiferkeit nimmt immer mehr 
zu, die Kranken hüfteln immer oder huften ftart 
und haben erft fehr wenig, fpäter ſchwärzlich 
fhleimigen und endlich eiterig blutigen Auswurf. 
Jede Anftrengung, befonders der Stimme, reis 
zende Genüffe vermehren den Schmerz; es entfteht 
Engbrüftigteit, ein pfeifender Zon beim Athmen, 
der Huften wird frampfhaft und fehr anftrengenb, 
und im Allgemeinen haben die Kranken das An— 
fehen und die übrigen Zufälle Schwindſüchtiger, 
als Fieber mit abendlichen Froſtſchauern, Durd: 
fälle, erichöpfende Nachtſchweiße, große Muttigs 
keit ıc. Wichtig bei der Behandlung dieſes Uebels 
iſt die Diät. Der Kranke hat Alles zu vermeiden, 
was Blutandrang nach den Athmungswerkzeugen 
erregen kann, alle anftrengenden Körperbemeguns 
en, erhigende Speifen und Getränke, Uebermaß 
m Effen und Zrinten, Singen, vieles und lautes 
Sprechen , Blafen von Inftrumenten ıc. Nächft: 
dem fege man Blutegel, lege Pechpflaſter oder 
Senfteig um den Hals, gurgle ſich vorfichtig mit 
milden, fchleimigen Abkochungen, ziehe die 
warmen Dämpfe von Eibifhs oder Fliederthee 
ein, reibe Brechmweinfteinfalbe in die Nähe bes 
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Kehl: und Bruftmittel, 


Kehlkopfes ein, brauche laue Bäder, Krübjahres 
euren von Belterfer Waffer, Molten, Mitch, 
vermeide ernftlich jede Erkältung des Halfes. Die 
übrige Behandlung ift wie bei ber Lungen= 
ſchwindſucht (ſ. d.) — Die HDomdopatbhie 
wendet Zıncum, Nitrum, Phosphor, Lycopodium, 
Sulphur, Hepar sulphu:is, Natrum muriaticum 2€. 
an. 3ur Nahrung dienen milde, fchleimige Spei: 
fen und Getränke. 

Kehl: und Bruftmittel, find Mittel, 
welche auf die eigentliden Athmungsorgane 
(Kehlkopf, Luftröhre, Lunge) und auf das in 
ihnen eirculirende Blut wirken. Vom phyſiolo—⸗ 
gifhen Standpunkte aus laffen ſich mandherlei 
fpeciellere Wirkungsweifen unterfheiden, 3. B. 
erhöhte Drydation des Blutes in den Lungen—⸗ 
gefäßchen; verminderte oder aufgehobene Blut: 
ummanbdlung in den Lungen; Förderung der Eins 
oder Ausatbmungsbewegungen; Hervorrufung 
oder Linderung bes Huſtenkitzels und Huſtens; 
Steigerung der Ausfcheidung und der Auswerfung 
von Schleim oder anderen Stoffe aus den Luft: 
wegen. Es find jedbod nur zwei allgemeine Gurs 
methoden aufzuftellen, in melden obige Klaffen 
der Heilwirkungen inbegriffen find, nämlich die 
Inhalation und die auswurfbefördern= 
den Mittel (f. d.). 

Keblziegel, find Hohlziegel, welche haupt: 
ſächlich zur Bededung der Fenfter und Eden der 
Dächer dienen. 

Stehren, Auskehren, der Zimmer ift 
zwar eine einfache Arbeit, doch gehört Uebung 
und Sorgfalt dazu, denn der Befen in der Hand 
einer gedankenlofen Perfon bringt mehr Schaden 
als Nutzen, wenn z. B. der Schmug in dem 
einen 3immer bdergeftalt befeitigt wird, daß ber 
Staub in dem andern Zimmer niederfällt, ftatt 
ihn ohne viele Bewegung in einen Haufen zu 
kehren und dann vorfidhtig mit fortzunehmen. 
Ehe das Kehren begonnen wird, muß ein Zenfter 
geöffnet und die in dem Zimmer befindlichen Meu⸗ 
bein müffen mit Tüchern zugededt werden. Der 
Staub ıc. ift zunächſt unter den Meubeln bervors 
zukehren, und es ift flets zu vermeiden, ben 
Befen ichnell von dem Boden nad der Höhe zu 
führen, indem fonft der Staub nad oben gebracht 
wird. (Byl. auch Abwiſchen.) 

Keil, ift ein dreifeitiges Prisma, weldes 
mit feiner Schärfe in rinen feften Körper einger 
trieben wird, um bdenfelben von einander zu fpals 
ten. Uebrigens mwirb der Keil auch zur WBefeftis 
gung, zur Erhebung von Laften und in vielen ans 
dern Faͤllen mit Vortheil angewendet. Auf der 
Theorie des Keils beruht die Wirkung aller ſchnei⸗ 
benden und ftehenden Inftrumente. Sie find um 
fo wirkſamer, je fpigiger der Winkel an ihrer 
Schärfe ift. 

Keilziegel, find Ziegel von keilförmiger Ge⸗ 
ftalt, Sie dienen zum Aufmauern von Bogen und 
Gewoͤlben. 

Kellberg, iſt ein eiſenhaltiges Minerals 
waſſer, 1'/, Stunde von Paſſau im Koͤnigreich 


Keimfähigkeit ber Samen. — 


Baiern, 89 M, warm. Man benupt bie Quelle 
ſewohl innerlich als äußerlich. Weber Anwendung 
und Heilwirkung f. Eiſenwaſſer. 
Keimfähigkeit der Samen. Richt alle 
Samen find gleich fähig zum Keimen. De voll⸗ 
lommenee reif ber Game geworben iſt, deſto 
größer it feine Keimbraft. Die meiflen Samen 
erhalten fich beffer, wenn man fie noch einige Zeit 
in der Hülle läßt, weil fie dann nod alle die 
Stoffe aus bem Samenträger anziehen, welche 
ihre Reife echöhen £önnen, ober weil die Hülle, 
wenn fie troden ift, die Samen vor äußern Uns 
filen bewahren ann. Wenn aber die Hülle 
wii oder breiartig ift, fo dürfen die Samen nicht 
u lange in ihr gelaffen werden. Reife Samen 
ten, mit wenigen Ausnahmen, ihre Keim: 
fähigkeit längere Jahre, wenn fie vor fhädlichen | 
Einfläffen bewahrt bleiben. Samen, welche tief 
in die Erde vergraben werben, behalten ihre Keim: 
fipigkeit fehr lange, weil das zum Keimen un: 
entbehrlihe Sauerftoffgas nicht auf fie einwirken 
fann. ange aufbewahrte oder von Fremden 
angelaufte Samen follte man ſtets vor der Aus: 
faat oder vor dem Ankauf auf ihre Keimfähigkeit 
prüfen. Man verfährt hierbei folgendermaßen: 
Man legt eine Beine Portion der Samen fo in ein 
leineneg Laͤppchen, daß fie fi micht berühren, 
bringt das Räppchen in ein Gefäß mit temperirs 
tem Waſſer, hält daffelbe in der warmen Stube 
läft die Samen 24—48 Stunden darin, je na 
ihrer Härte, quellen und legt nach diefer Zeit die 
Samen mit dem Laͤppchen in einen mit Erde ge: 
ten Blumentopf, ben man begießt und in die 
Wärme fleilt. Nah 4— 5 Zagen wird das Läpp⸗ 
hen herausgenommen, und nach der Anzahl ber 
Bau kann man beurtheilen, ob der 
me zur Ausfaat tauglich ifl, Die Keimfähig: 
keit der Gemüfefamen hat folgende Dauer: 
Anis 2, Bafilicum 7, Blumenkohl 5, Boretſch 3, 
Btauntohl 5, Bohnen S— 6, Bohnenkraut 1, 
Karotten 5, Dille 3, Sommerendivien 2, Winter: 
endivien 7, Erbfen 6—7, Fenchel 3, Gurken 6 
—8, Haferwurzel 2, Yſop 2, Kerbel 3, Kohl: 
arten A—6, Koblrabi 5, Kümmel 3, Kürbis 5, 
Mairübe 2, Möhre A—5, Majoran 2, Man: 
gold 3, Melde 2, Meliffe 2, Melone 10—12, 
Yafinake 2, Peterfilie 2, Peterfilienwurgel 3, 
Por 3—A, Portulat 4, Radiedben 8—9, 
Rapontila 3, Rettig 7, rothe Rübe 3—A, Sa: 
lat 4, Salbei 3, Savojertogt 6—9, Scorzonere 3, 
Sectohl 2, Sellerie 2, Spargel 2, Spinat 3, 
Thymian 3—4, Beitsbohne 3—A, Wirfing 6, 
wiebel 3—&, Budererbie 2, Budermurgel 2 Jahre. 
= Bil man fi von der KReimfähigkeit fehr alter 
Blumenfamen überzeugen, fo thut man von 
benfelben in ein Leinwandlaͤppchen und legt daſ—⸗ 
felbe 12— 24 Stunden in verbünntes Chlor: 
waſſer an eimen warmen Drt. Keimt der Same 
nad) dieſer Zeit nicht, fo bat er feine Keimfähig⸗ 
keit verloren. (Bol. auch Ankeimen.) 
Keimknosven, Keimfnollen, Keim: 
moiebelm , find Heine, erbſengroße Knöllen, 
1. 
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welche ſich bei manchen Knollens und Zwiebel 
pflanzen in den Blattwinteln oder am Enbe bes 
Stengels zwiſchen den Blumenftielen einer Dolbe 
oder gar in der Blume an der Stelle der Früchte 
bilden. Sie find wirkliche Zwiebeln ober Zwie⸗ 
belknollen, aber im Kleinen, bie ſich eigenthüm⸗ 
liherweife aus den Knospen ober Augen bilden, 
Gewäcje, welche ſolche Keimknospen tragen, bie 
fih nad) erlangter Volllommenheit von ber Muts 
terpflange trennen und dann felbftftändige Pflan⸗ 
zen gleicher Art geben, nennt man lebendig ges 
bärende Pflanzen. Die Keimknospen vertrodnen 
leicht und müffen deshalb gleih nad dem Abneh⸗ 
men eingepflanzt und überhaupt wie die Zwiebel: 
brut bebandelt werben. 

Keller, find unterirdifhe, dem Einfluß ber 
wechſelnden Temperatur nicht unterworfene, zur 
Aufbewahrung von Nahrungsmitteln dienende 
Räume. Ueber die Größe der Kellerräume laffen 
fich beftimmte Angaben niht machen. Da übris 
gens Kellerbauten ſtets fehr Eoftfpielige Bauten 
find, fo follten diefelben fo viel ald möglich be: 
ſchränkt werben. Dies läßt fid um fo eher aus: 
führen, als zur Aufbewahrung größerer Mengen 
von Knollen: und Wurzelfrühten und Kohl: 
arten Keller nicht unumgänglich nothwendig find, 
als die Aufbewahrung diefer Früchte zweckmäßi⸗ 
ger in Mieten und Gruben geſchieht. Gleichwohl 
find Keller nicht ganz zu entbehren. Aber nicht 
jebe Dertlichleit eignet fi zur Anlegung eines 
unterirbifhen Kellers, welcher Raumerfparniß 
mit Bequemlichkeit verbindet. Oft ift das Waſſer 
einer ſolchen Anlage entgegen. Gut Bann ein 
Keller nur dann genannt werben, wenn er außer 
feiner bequemen Lage und Geräumigkeit im Wins 
ter dem ſtaͤrkſten Krofte widerfieht und im Som⸗ 
mer bei ber größten Wärme feine Temperatur 
nicht verändert und zu jeber Zeit troden bleibt. 
In einem feuchten Keller verdirbt zunächſt bie 
Luft, und es erzeugt fi Mober, der bald allen 
im Keller fich befindlichen Gegenftänden ſich mits 
theilt und fie verdirbt. An Stellen, wo der Bos 
den quellig oder moorig ift, ober wenn bei hohem 
Waflerftand in der Umgebung, bei Thau- und 
anhaltendem Regenwetter von Außen Wafler in 
den Keller dringt, da ift ein Keller mit befonderer 
Vorſicht zu erbauen. Boden und Wände müffen 
wafferdiht fein. Die vortheilhaftefte Lage für 
einen Keller ift die nördliche, weil fie ihm eine 
gleihmäßige Temperatur gewährt. Gehörige 
Ziefe des Kellers ift ein Haupterforberniß, weil 
er fonft der Einwirkung der wechfelnden Tempes 
ratur zu fehr ausgefegt if. Man verichlieht ba- 
ber ſowohl bei fehr großer Kälte als bei fehr 
großer Wärme die Luftlöcher mit Stroh ıc. Was 
die Ginrihtung eines Kellers zur Aufbewahrung 
von Gemüfen, Fleiſch, Getränken ıc. anlangt, fo 
it ein nothwendiger Gegenftand in bem Keller ber 
Fliegenſchrank. Man läßt ihn in ber Mitte oben 
an ber Wand befefligen, An ber Wand bes 
Kellers laſſe man flache Kaften anbringen, in 
welchen man bie Gemüfe aufbewahrt. Auf ber 
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entgegengefegten Seite ftellt man ein Sandbeet verſchlechtert. Das Eis wird in einen Kaften ge: 


ber, in das alle Gemüſe eingefchlagen werden, an 
denen die Wurzeln nicht abgejchnitten werben 


dürfen. Einen Theil diefes Sandbeets läßt man 


frei, um Wein oder Bierflafchen in daffelbe legen 
zu können. Der rothe Wafferfand ift der befte zu 
diefem Zweck. An den Kellerwänden läßt man 
ſtarke Nägel anbringen, damit man das Fleiſch 
aufhängen Bann. Weber die Kaften, in welche das 
Gemüfe tommt, läßt man Breter anbringen, auf 
welche man das Obſt fchüttet. — Da, wo es nicht 
räthlich ift, unterirbifche Keller anzulegen, kann 
man Keller über der Erbe errichten. 
find mwohlfeiler als die unterirdifchen herzuſtellen 
und leiften, gut ausgeführt, baffelbe wie diefe. 
Bei der Anlage eines Kellere über der Erde muß 
zunächft der Boden geebnet und die obere ausge: 
grabene Erde auf die Seite geichafft werben. 
Man kann fie fpäter zum Deden gebraucden; 
bann hat man ein Baumaterial herbeizufchaffen, 
von dem fich ein waſſerdichter Boden und eben 
ſolche Wände berftellen laffen. Gementmörtel ift 
bierzu zu theuer; Thon leiftet diefelben Dienfte. 
Mit diefem wird der ganze Platz, den der Keller 
einnehmen ſoll, belegt und forgfältig eingeftampft, 
damit nirgends Deffnungen bleiben. Man thut 
wohl, das Lager weiter auszudehnen, als der 
Keller mit Einfluß feiner Wände reichen foll. 
Bon demfelben Material werden audy die Wände 
gemacht, entweder völlig Pife oder Weller: 
wand (f. d.). Hinſichtlich der Dede kommt es 
darauf an, ob man fie flach oder gewölbt haben 
will. Im erftern Kalle wird eine Balkenlage und 
zur Küllung Eftcih nöthig, im andern Fall muß 
fhon bei Aufführung der Wände Rückſicht darauf 
genommen werden. Das Gewölbe ſetzt dide 
Wände voraus, die man am Beten aus gepreßs 
ten Lehmfteinen herftellt. In allen Fällen ift es 
gut, die Wände nicht nur auf das Befte auszu: 
trodnen, fondern noch durch die Hide des Keuers 
auszuglühen. Iſt der Keller gehörig troden, fo 
wird er mit Erde überfchüttet, wodurch ber Bau 
das Anfehen eines Hügels bekommt. Rathfam 
ift es, diefen Hügel mit Holz zu bepflangen, um 
Kroft und Hige abzuhalten. Zu eben diefem Zweck 
darf die Thüre nicht unmittelbar zu Zage in den 
Keller geben, fondern fie muß einen Borkeller 
haben. Wird ein folder Keller im Garten er: 
baut, fo Bann man denfelben dadurch verfchönern, 
daß man den Berg zu einem Schnedenberg 
geftaltet und ihn mit niedrigem Strauchwerk be: 
pflanzt. Wird aber ein ſolcher Keller unmittelbar 
neben dem Wohnhaufe angelegt, fo muß man ihn 
überbauen. ine andere wohlfeile Kıllercon: 


ftrucetion ift in dem Art. Kartoffelteller an: 


gegeben. — Bei unterirdifchen Kellern, bei denen 
es bauptfächlich darauf ankommt, Sonnenbipe 
und Luft abzuhalten, führt man bei nit bins 
reichender Tiefe ringsum einen künſtlichen Berg 
von Erbe 15—25 Fuß hoch auf, Durch Ein: 
legung von Eis, namentlich in Bierkellern, wers 
ben nur gute Keller verbefjert, ſchlechte eher noch 











legt, der in einer Ede des Kellers fo ſteht, daß 
er ringsum frei if. Man erhält dadurch bie 
Temperatur in den Monaten Mai und Juni auf 
3—4, fpäter auf 5—60 R. Wärme, Xuf einen 
Keller von 800 Quabdratfuß Flaͤchenraum rechnet 
man ein zweifpänniges Futter Eis. (Wal. auch 
Eisgruben, Weinkeller, Kellerdünfte, 
Kartoffelaufbemwahrung.) 


Kellerdünfte, können beim Reinigen der 
Kıller, befonders derer, welche lange verfchloffen 


Sie Maren, fowie beim Hinabfteigen in Keller, in 


welchen Bierwürze, Weinmoft ıc. gährt, fehr ges 
fährlih werden, und man muß beim Betreten 
diefer Keller fehr vorfichtig fein, weil fonft augens 
blicklicher Tod in Folge der Einathmung bes in 
Menge fih dafılbft entwidelnden kohlenſauern 
Gaſes (fire Luft, Stidiuft) erfolgen Bann. 
Keller, in welchen fich fire Luft angehäuft hat, fo 
dab Menſchen, welche in diefelben binabfteigen, 
dem GErftidungstode ausgefegt find, kann man 
reinigen und zugänglich maden, wenn man in 
einem paffenden Gefäße, am Bellen in einem 
Drahtkorbe, 1 Mege glühende Kohlen in diefelben 
binabläßt. Die Koblen erlöfhen zwar augen: 
blilich, faugen aber dagegen innerhalb 24 Stun: 
den das Wünfunddreißigfade ihres Umfangs 
Koblenfäure ein. Iſt nah 1 Stunde die Aufs 
faugung noch nicht vollendet, fo läßt man neuer: 
dings glühende Kohlen hinab, bis die Luft völlig 
gereinigt ift. Ein wohlfeiles , faft immer zu ®es 
bote flehendes und leicht angumendendes Mittel 
zur Entfernung der firen Luft ift aud ber frifch ges 
brannte Kalt. Man löfcht benfelben, gießt aber 
nur fo viel Wafler zu, als nothwendig ift, daß er 
fi erbige und zu einem weißen ftaubigen Pulver 
zerfalle. Diefes breitet man als eine bünne 
Schicht auf dem Boden des Keller auf. Die 
Koblenfäure verbindet fi mit dem Kalk zu koh— 
lenfaurem Kalk und wird fo für bie Menfchen uns 
ſchaͤdlich. Zweckmäßig ift es, die Kalkſchicht täg— 
lich umzurühren. Nimmt der Kalk keine Kohlen— 
fäure mebr auf, fo muß er durch frifchen erfegt 
werden, 


Stellerflafche, ift fein umfängliches Geräth; 
es nimmt nicht mehr Raum ein als eine Waffer: 
flafbe, hat die Form derfelben und ift 
auch nichts anderes als eine Wafferflafche, welche 
nur die Eigenthümlichkeit hat, das MWaffer kühl 
und frifh zu erhalten. Sie befteht aus feinem, 
gelbem Thon, welcher zwar gebrannt ift, doch der 
Glaſur entbehrt (alfo dem f. g. Biscuit unferer 
Porzellanmanufacturen vergleihbar). Durch bie 
Gtafur erhalten die irdenen Gefäße eine glass 
artige, harte Oberfläche, welche ihre Poren ver⸗ 
fließt, Fehlt die Glaſur, fo bleiben die Millios 
nen Eleiner, mit bloßem Auge faum wahrnehms 
barer Deffnungen unverfdloflen, unb bie poröfen 
Wandungen bes Gefäßes können von Feuchtigkeit 
durchdrungen werben. Füllt man nun eine aus 
poröfem Thone gearbeitete Flaſche mit Waffer an, 


Kellerwurm x. 


fo bringt von der Flüffigkeit bald ein Theil in die 
Bandungen berfelben ein, durch fie hindurch und 


fommt an ber Außenjeite zum Vorſchein ale 


feuchter Ueberzug — oft in Form Heiner Tropfen. 


Eine mit Wafler gefüllte Klafbe von poröſem 


Thon bleibt alfo an der Außenfeite immer feucht 
und na. Run hat aber das Waffer und jede 


andere Flüffigkeit die Eigenheit, daß es unter, 


Einfluß der Wärme verdunfter und, wenn es feine 
tropfbar = flüffige Form verlaffen, um in eine 
luftföormige Form überzugehben, Wärme ver: 
braucht. Won ber Schnelligkeit des Verdunſtens 
hängt bie Menge des Wärmeverluftes ab. Gießt 
man etwas Naphta (Liquer) auf die Hand, fo 
empfindet man fofort Eiſeskälte, weil jene Klüf: 
figfeit verdunfter, fobald fie fi auf der Hand 
ausbreitet. Bei der Kellerflafche wirkt zur Ab⸗ 


füblung ſowohl die leicht verdunftende Klüffigkeit, | 
| angegeben. — Zuweilen wird der Kellerwurm mit 


bas Waffer, als die große Oberfläche, weil ringe: 


um auf der ganzen Fläche die Flaſche feucht bleibt. | 
In Folge der WBerdunftung an der Außenfeite| 


bleibt das Waffer in der Flaſche kühl und durft: 
loͤſchend; durch feine Kühle hält es den Geiſt des 
Brunnens zurüd und bleibt erfrifchend. Der 
Brunnengeift, welder, in den Banden des irdes 
nen Gefängniffes gefeffelt, fich nicht verflüchtigen 
darf, iſt aber die Kohlenfäure, Gift unferen 
Lungen, Stärkung unferm Magen ; das lehrt 
jedes Braufepulver, jede Flaſche Selterwaffer, 
jedes Glas Ehampagner. Jene Kühlflaſchen nun 
find zu uns aus Spanien gekommen, wo fie ſchon 
vor Jahrhunderten von den Mauren gefertigt 
wurden. Ihr Alter ift aber bebeutend größer. In 
Aegypten kannte man fie bereits feit den älteften 
Zeiten und fie werben dort noch jest gefertigt. 
Die Kabylen haben gar kein anderes Geſchirr, als 
rothe Gefäße aus poröfem Thon. Wortreffliche 
Kelerflafhen werben jest in der Thonmwaaren: 
fabrit von C. Harkort (in Altenbad bei Wurzen) 
gefertigt und find in Leipzig im Magazin biefer 
Fabrik kaͤuflich. Sie find von eleganter Form und 
vorzäglicher Arbeit und haben außer allen guten 
Eigenfhaften auch einen außerordentlich billigen 
Preis, Rah der gegebenen Erklärung bält fi 
Bafler in folhen Flafhen immer erfrifchend. 
Bill man laues, nicht mehr trinkbares Waſſer in 
fühles umwandeln, fo giebt man es in eine foldhe 
Flaſche, ſtelt diefe in das geöffnete Kenfter und 
erregt durch Deffnung der gegenüberftehenden 
Ihür eine lebhaftere Luftftrömurg. In !/, Stunde 
das Waffer kühl. 

 Kellerwurm, SKellerafiel, Kellereiel, 
it in den Wohnhäufern, befonders in den Speife: 
kommern und Kellern ein efelerregendes Tbier. 
Um daffelbe wegzufangen, höhlt man Kohlrabi, 
Koblrüben oder andere Rüben aus, nachdem fie 
vorher durchgeichnitten find, und fteilt fie mit der 
Höhlung nach unten. Im diefen Höhlungen ver: 
fteden fich die Affeln bei Tage, und man kann fic 
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bie Kellerwürmer auch ben Gurken. Um fie hier 
zu vertilgen, füllt man einige Beine Töpfe mit 
Heu und ftellt diefe auf ben fchattigften Ort bes 
Beetes. Die Kıllerwürmer kriechen bald in das 
Heu und fönnen dann leicht getöbtet werben, 
Endlich bält fib der Kellerwurm oft in fehr 
großer Menge in den Loh- und Krühbeeten und 
an den Spalierwänden auf, wo erfomuhl Pflanzen, 
befonders faftreihe, oder weichſchalige Früchte 
benagt, ja junge Pflanzen oft ganz auffrißt und 
dadurch Schaden anrichtet. Namentlich für bie 
Gacteenceultur gibt es faft keine gefährlicheren 
Reinde als die Kellerwürmer; fie freffen in Burger 
Zeit nicht nur ganze Töpfe voll junger Sämlinge 
ab, fondern gehen aud die Ältern nahen Pflan: 
zen an, welche fie oft fo weit aushöhlen, daß nur 
die Haut mit dem Stachel übrig bleibt, Man 
vertilge bier die Kellerwürmer eben fo wie oben 


Branntmwein gegen Baltes Fieber genommen, body 
erregt bdiefes Mittel ſtarkes Erbrechen, Leib⸗ 
fhmerzen, Unruhe, Angft und Harnftrenge, und 
man muß es baber vermeiden, 

Kelter, ift eine Maſchine, auf ber bie zer: 
quetfchte Traubenmaffe vollftändig von dem Safte 
befreit wird. Gemöhnlich wendet man dazu bie 
großen und unbebilflihen Baumpreffen an, welche 
aber dem Zweck auf keine Weiſe entſprechen. 
Schon die Unreinlichfeit, welche beim Auftragen 
der Treſtern auf die Kelter und beim Umarbeiten 
derfelben ftattfindet, nimmt gegen biefe Preffen 
ein. Außerdem ift aber au der Mechanismus 
derfelben aang ungmedmäßig, indem nicht nur 
dur das Spannen ber Bäume der Drud auf die 
Zrebermaffe fehr ungleich, von hinten nad vorn, 
ftattfindet, fondern auch Iegtere bei dem großen 
Umfange der Kelter durch Beine Vorrichtung unter 
ber Preffe zurüdgebalten und daher fon bei 
einem geringen Drud ganz auseinander gedrückt 
wird. Diefe mangelhafte Einrichtung ift dann 
mit dem weitern Nactheil verbunden, daß bie 
Preſſe öfter aufgezogen, die Trebermaffe umge: 
arbeitet und bie auf die Seite gebrüdte wieder 
unter bie Preffe gebracht werden muß, wodurch 
das Keltern fehr aufgehalten wird. Eine Folge 
davon ift, daß bei reichlichen Herbften ber zulegt 
gepreßte Moft noch lange nach vollendeter flürmi: 
ſcher Gährung an ben Zreftern ftehen muß und 
nibt nur an Gehalt und Geſchmack bedeutend 
verliert, fondern au, wenn bei ftarfer Wärme 
bie Treftern in die faure Fäulniß übergeben, leicht 
einen Effigftich erbalten kann, Deshalb verdienen 
zwedmäßig conftruirte Schraubenpreffen den 
Vorzug. ine der beften diefer Art ift bie 
Klein’she Shraubenpreffe (f.d.). Aud 
die Orthlieb'ſche Weinprefie (f. db.) ift fehr 
empfehlenswerth; daffelbe gilt von Käppelin’s 
Zraubenpreffe (f. d.). Im neuerer Zeit hat 
man auch die budraulifhen Preffen zum 


nun leicht fangen und tödten. Auch die Klauen | Keltern in Vorſchlag gebracht, aber abgefehen 
won Rindern und Schafen können zu biefem | davon, daß biefelben durch ihren allzuftarken 
we benugt werben. Sehr nachtheilig werben | Drud nicht blos den Saft ber Beeren, fondern 
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Kelterhauß, 


auch ben ber Stengel auspreffen unb dadurch ben 
Wein verfchledhtern würden, find fie fhon des: 
halb ald Zraubenpreffen nicht fehr empfehlens⸗ 
mwerth, weil fie von einem Gebrauch bis zum ans 
dern leicht einroften würden; auch das Lederwerk 
würbe unbrauchbar werben. 


Kelterhaus, ift ein Gebäude, mo bie 
Weintrauben behufs der MWeinbereitung gekeltert 
werben. 3Zmedmäßia ift es, wenn fich in dem: 
felben zugleich das Gährungslokal und der Lager— 
Eeller befindet. Das Kellerhaus wird von der 
Norbfeite dur eine in der Mitte angebrachte 
Thüre betreten; zuerft gelangt man in einen 
mit Flieſen belegten Raum, welder die Hälfte 
ber Tiefe des Gebäudes einnimmt und bei 10—12 
Fuß Höhe 15 Fuß im Quadrat mißt. Die andere 

älfte diefer Tiefe dient zu einer Arbeitszimmer. 
inter Hand dient die ganze Ziefe zum Kelter: 
lokal und rechts ein gleicher Raum zur Gaͤhrungs⸗ 
fammer. Unter dem Kelterhauſe befindet ſich der 
Keller. Das Lokal zum Keltern muß hell und 
iuftig fein und iſt der Meintichkeit halber am 
Beften mit ließen belegt. Die zur Weinberei- 
tung nöthigen Geräthe follen fi in dem Keller: 
baufe ftets in gutem Zuftande befinden, 


Stelterung, ift das Auspreffen der Wein: 
trauben und des DObftes behufs der Gewinnung 
bes Saftes aus diefen Krüdten zur Weinberei: 
tung. Zur Erleichterung bes Kelterns ift das 
vorherige Zerquetfchen der Trauben und Beeren 
auf dem Zraubenraspelfiebe (If. d.) zu 
empfehlen. Die fo zerquetfchte Maffe wird nun 
zum vollftändigen Ausprefien des Gaftes auf die 
Kelter (f. d.) gebracht. Nothwendig ift es, 
daß das Auspreffen gleihförmig und möglichft 
ſchnell geſchieht, damit die Kelterung nicht aufge: 
halten wird. Das Keltern geſchieht entweder fo- 
gleih nad dem Meofteln, oder der Zraubenbrei 
bleibt eine Zeitlang mit ben Kernen und Hülfen 
ſtehen. Bei edlen Zraubenforten ift es am Beften, 
ſogleich nach dem Moften zu keltern; bei Trauben 
bagegen, weldye markig find, vielen Kleber und 
Schleim haben, ift ed rathfam, wenn der Frau: 
benfaft einige Tage gut zugebedt ftehen bleibt, ehe 
er gefeltert wird. Uebrigens muß bei der Kelte: 
rung bie firengfte Reinlichkeit herrſchen, damit 
ſich feine Säure erzeugt. 

Kerbel, eine Gewürgpflange. Man unters 
fcheidet den gemeinen und ben wohlriechenden 
Kerbel. Der gemeine Kerbel, von dem es auch 
eine Abart mit Eraufen Blättern gibt, kann vom 
Frühjahr bis in ben Herbſt gefäet werden. Er 
liebt ein etwas feuchtes, der Morgenfonne ausges 
fegtes, kräftiges, aber nicht friſch gebüngtes 
Land. Wenn bie Pflanzen hinreichend erwachſen 
find, fchneidet man fie zum Küchengebraud ab, 
Die Pflanzen treiben bald wieder neue Blätter, 
und man Bann biefelben fogar im Winter bei 
offenem Wetter abfchneiden. Einmal ausgefäet 
pflanzt fi der Kerbel durd den ausfallenden 
Samen von felbft fort. Man fchneidet dann nur 
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Kerbeibrotchen. 


bie Stengel ab, wenn er immer auf einer Stelle 
fteben bleiben fol, hadt das Land etwas auf, hält 
ed vom Unkraut rein und freut im Herbſt etwas 
kurzen Mift darüber, damit der Boden nicht zu 
mager wird. Will man Samen ernten, fo fchneis 
bet man bie Stengel ab, ehe der Same völlig 
reif ift, bindet die Stengel in Bündel und hängt 
fie zum NRachreifen an einen luftigen und fonnigen 
Drt. Der Anbau des wohlriehenden Kerr 
beis kommt mit dem des gemeinen Kerbeis faft 
überein; da aber von dem wohlriehenden Kerbel 
nicht nur das Kraut, fondern auch bie Wurzeln 
benugt werden, fo verlangt er einen forgfältigech 
Anbau, Sind nämlich die jungen Pflanzen zu 
ber erforderlichen Höhe hervorgewachſen, fo vers 
fegt man fie in gutes, fruchtbares, loderes Land, 
114—2 Fuß auseinander, begießt fie Anfangs 
zumweilen und hält fir durch Behacken vom Uns 
fraut rein, Der Kerbel wird ald Suppenkraut 
benugt. Der gute Kerbel muß einen gewürge 
baften, füßliden Geſchmack und Geruch haben, 
3um Gebrauch muß man das Kraut noch jung 
und friich nehmen; getrodnet bat es faft gar 
feinen Geruch und Geihmad, Schlecht find alle 
gelben und ſchwarzen Blätter, die man entfernen 
muß; auch hüte man ſich vor einer Verwechſelung 
bes Kerbels mit der Peterfilie um Kerbel 
einzutalten, wird er wie der Fenchel (f. d.) 
mit Kalkwaſſer befeuchtet und dann getrocknet. 
Er hält fich fo fange Zeit zum Gebrauch, 

Kerbelbrotchen, werden eben fo bereitet 
wie die Roſenbrotchen (f. b.), nur daß man 
ftatt der Rofenbtätter Kerbelltaut nimmt. 


Kerbelbrühe. 1 Pfv. Kalbfleiſch wird in 
dem nöthigen Waffer fo lange gekocht, bis es gahr 
ift; dann werben 6 Hänbe voll Mein gefchnittenes 
Kerbeltraut dazu gethan, worauf man es noch 
ie Mal aufmwalten läßt. Die Flüſſigkeit wird 
endlich durch ein Tuch gedrückt. ine andere Be: 
reitungsart ift folgende: Man reinigt eine alte 
Henne gut, ohne fie jedoch zu drüben, füllt Kropf 
und @eib wechſelsweiſe mit Bein gefchnittenem 
Kerbelkraut und Hafırgrüge, näht die Henne zu, 
bringt fie ohne Salz in einen irdenen Zopf, der 
etwa A Quart hält, gießt ſiedendes Wafler darauf 
bis an den Rand bes Zopfes, verklebt den Deckel 
mit Mehlteig und Papierftreifen, läßt es bei ge: 
lindem euer 6 Stunden beftänbig kochen, bis es 
zur Hälfte eingekocht ift, kühlt es dann ein wenig 
ab und feiht dann die Brühe durch ein Tuch. 
Man bewahrt fie an einem Fühlen Orte auf. 
Man bedient fich diefer Brühen bei langmwierigem, 
trodnem Bruftpuften, bei der Schwindfucht und 
Lungenſucht, fo lange noch Bein Fieber eingetreten 
ift. Man trinkt davon alle 2—4 Stunden 1 Three: 
taffe voll. 


SKerbelrübe, eine Gemüfepflange, liebt 
einen lottern, nahrhaften, nicht gerade frifch ge- 
büngten Boden. In ſchwerem Boben werben 
war bie Rüben etwas größer, aber nidyt fo deli⸗ 
cat und weniger haltbar, Man fäet ben im Auguft 


Kerbelſaft. 


Samen 
bearbeitetes Land in Reihen oder breitwürfig. 
Keimen der Samen erfolgt erft im März. 
Gröfte fchaden den jungen Pflängden 
Ein bünnes Ueberftreuen der Saatbeete 
oberfogleich nach dem Winter mit leitemGom: 
über altem Miftbeetdünger ift ſeht vortheilhaft. 
wirb nur bei anhaltender Dürre. Dit 
fiehenden Pflanzen müffen bis auf wenig: 
a verzogen und die Beete 
Die Rüben bleiben bis 
ee im Boden, dann werden bie 
den Wintergebraud beftimmten aufgenommen 
im Keller in Sand eingefchlagen. Sie dienen 
Winter hindurch als eine fehr wohl: 
Speife. Da fie einen ziemlich ftarten 
tönnen, fo läßt man die zur 
beftimmten Rüben im freien Rande 
fiehen, Mit dem Eintritt des Fruühjahrs hört ihr 
Sehlgeſchmact auf, Will man das Land doppelt 
‚ fo kann man den Samen der Kerbel— 
rübe auf diejenigen Beete ſaͤen, auf die man Cha⸗ 
lotten, Roccambol ze. im Herbſt fept. Sind bie 
Rüben ausgenommen, fo kann man das Land 
no Mit Kohlrabi, Koblrüben ıc. anbauen. 
Kerbelfaft. Man badt oder ftößt Kerbel, 
preit ibn aus und trintt ihn bei Hautkrank⸗ 


Fermes, ift der zum Rotbfärben dienende, 
— mit Eiern angefüllte Körper einiger 
Ghildläufe, namentlich der Stech— 


J 
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den ganzen 
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noch in demſelben Herbft auf | laus kommt hauptſfächlich in Sibirien an ber 


Waſſer 


Kermeslack 


Wurzel ber gemeinen Erdbeere, die Bären: 
trauben⸗Schil dlaus in Rußland an der ges 


meinen Sanbdbeere bot. 


Kermeslack. Aus dem Kermes wirb auf 
ähnliche Art wie aus der Gocenille ein fehöner 
Sad, der Kermeslack, bereitet, und zwar durch 
bloßes Kochen des Hermes mit weinfteinhaltigem 
und nachberigem Niederſchlagen mit 
Alaun und Pottafche. 

Kernbeißer, Kirfchfinfe, if ein den 
Kirſchen fchädlicher Vogel; er findet nur an ben 
Kernen der Kirſchen Geſchmack. 

Kernobftbäume, find ſolche DObftbäume, 
deren Früchte Beine, bei der Reife mit einer 
ſchwärzlichen ober braunen Haut umgebene Sa: 
men haben, bit in einem gang bon eßbarem, mehr 
oder — feſtem und ſaftigem Fleiſche übers 
zogenen n Gehauſt ee liegen, 
deffen —* e mit durchſichtigen, hornartigen 
Schalen bekleidet find,. Bu ben öbfibäumen 
gehören der Apfele, Birn: und Quitten— 
baum (f. db.) 

Sternitechen, ift eine Operation im Maule 
der Hausthiere, Man aeftatie es nur Sachver⸗ 
ftändigen, weit fonft leicht eine Pulsader durch⸗ 
ftohen werben und das bier ſich verbluten 
könnte, 

Kerzenhütchen. Diefes Heine Inftrument, 
welches in Fig a in ber Seitenanficht, in Fig. b 
im Vertikaldurchſchnitt dargeftellt ift, dient dazu, 


eibenz, polnifhen, Erdbeer= und Ba⸗ um das Abtropfen gewöhnlicher Kerzen zu vers 


tentraubens Schildlaus. Die Sted> 
eibenfhildiaus findet fih im Orient und im 
füdlihen Europa, namentlich im füdlichen Krank: 
—— ſtrauchartigen Kermeseiche. Das 
it exbſenagroß, rothbräunlich glängend 

mit Staube bedeckt und ungeflügelt; das 
Aft Heiner, lebhafter und geflügelt. Der 

= bes Beibchens, der gegen 2000 rothe 
Eier e mac dem Ausfchlüpfen der Jungen 
eine leere Dülfe. Die Eier kommen 
Des Körpers der auf den Blättern der 
— feſt figenden Mutter aus 
damit verbunden, he aber die Eier 
(von Mitte Mai bis Mitte Juni), 
fammelt män die todten Mütter mit den Giern 
bie Lebenskraft der Eier dur heiße 
worauf fie getrodnet werden, Nur 
eimen heit däßt man zur Fortpflanzung auf dem 
— ..n. Einfammlung gefchieht im 
 Diefe gibt aber Meinern und weniger, 
‚Kermes, Die großen, frifcben, dun: 
von ſchwachem, nicht unange: 
nimm Ber I beften. Die polniſche 


in fandigen Gegenden 
2 ber Ukraine fib an ber 
— uchs findet, wird um Jo⸗ 


Aingelommeit, durch men mit! 
beifem Bafler oder Effig getödtet und dann 
artrodmet. 



























davon reicht hin, um 20 Pfd. 
. Die Erdbeer: Schild: 


Bois coch Fu 





büten und die Stüde bes Lichtes zu erhöhen. 
Es wird oben auf die Kerze geftedt und befteht 
aus einem metallenen Hütchen oder Dedel, ald 
quter Wärmeleiter, um ben Zufluß nad dem 
Dobt zu requliven, in Berbindung mit einer 
gtäfernen Führung als fchlechtem Wärtneleitet, 


Rra. a. 





Keffelbaum. — 


Die letztere ſichert die perpenbiculäre Rage bes 
Inftruments, ohne die Wärme den tiefer geleges | nach oben eingebogen, 


nen Stellen der Kerze mitzutbheilen, um bdiefelben 
su fchmelzen. 
brennende Kerze geftedt, fo finkt es nan Maßgabe 
des hinwegſchmelzenden Talges allmälig in Folge 
feines eigenen Gewichts herab. 
aud zur Aufnahme eines Schirms benugen. 
Keſſelbaum, ift ein 3mwergobftbaum. Er 
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Wird das Inftrument auf eine! 


Man Bann es 


Keſſeldragees. 


geſchmiedet ſind. Dieſe Haken ſind beweglich und 
An der Decke iſt eine 
Rolle horizontal eingeſchraubt, durch welche ein 
Strick gezogen wird, der an beiden Seiten herab⸗ 
hängt. An den beiden Enden derſelben ſind 
2 eiferne Haken befeſtigt, woran man ben Keſſel 
mittelſt der daran geſchmiedeten Haken hängt. 
Auf dieſe Weiſe wird der Keſſel ſchwebend erhal⸗ 
ten. Zu den doppelfarbigen Gelees wird in der 


eignet ſich am Beſten in der Ecke eines Gartens Decke ein Haken eingeſchraubt, an den man einen 
und iſt einem Trinkglaſe ähnlich, das oben weiter Stock mit einem Stricke befeſtigt. Der Stock hat 


ift als unten. 


Seine Schafthöhe beträgt 3 Ruß, | 2 Zoll Dide und ift eben fo lang als ber Durch⸗ 


feine Krone ift halbrund und inwendig hohl. Das | meffer des Ueberziehkeſſels. An die beiden Enden 





zum Keffelbaum beftimmte Stämmchen muß fchon 
6 30U von der Erde an durch feine Zweige den 
Keffel bilden. Der im erſten Jahre getriebene 
Schoß des Ebelreifes wird auf 2—3 Augen, die 
nahe beifammen und nicht in einer Linie gedrängt 
unter einander ftehen, zurüdgeicdhnitten, damit 
fi das Bäumchen bequeme, feine Aeſte mehr an 
einander bei ber Krone auszutreiben. Dem fünf: 
tigen Keffelbaume läßt man zuvor den Schaft 
wachen; ber Haupttrieb wird dann frühzeitig in 
beflimmter Höhe abgefchnitten, morauf bann bie 
gleich ſtarken Reifer, deren aber nicht zu viele fein 
dürfen, zur hohlen Krone als Grundäftchen ange: 
sogen werden. Später werden um diefe Haupt: 
äfte 3 Reifen gelegt und fämmtliche Aefte durd 
Anheften an die Reifen in eine hohle Form ge: 
bradt. Durch einen mäßigen Schnitt erhält 
man bie Zweige gefund; nur muß man bafür for: 
gen, daß bie Krone des Keſſelbaums nicht wild 
unb verworren werde. 

Keſſeldragees. Mit biefem Namen be: 
zeichnet man Bleine, trodne Gonfituren, welche 
aus Samenkörnern, Beinen Früchten unb ans 
dern Stoffen bereitet und mit Zuderfchichten 
überzogen werden. Das Ueberzichen gefchieht in 
einem Keffel von rothem Kupfer, welcher unver: 
zinnt ift und an beiden Seiten eiferne Henkel hat. 
In der Mitte des Randes befindet fich ein eiferner 
Handgriff, an dem man den Keffel fefthält und res 
giert. Durch bie beiden Seitenhenkel find runde 
Löcher gefchlagen, in welche 2 eiferne Halten eins 


des Stodes werden Stride befeftigt, welche hers 
abhängen und ebenfalls mit eifernen Haken vers 
fehen find, an welde der Keffel befeftigt wird. 
Unter dem Keffel wird ein flaches Koblenfeuer 
oder ein Winbofen geftellt, welcher 5—6 Boll 
vom Keffel entfernt ift, fo daß man benfelben bes 
quem nach allen Richtungen bewegen kann. Der 
Keffel, deffen man fich zum Weberziehen bedient, 
darf nicht verzinnt fein, weil dies den Dragees 
ein fchmärzliches Anfehen geben würde, ſondern 
muß von Rothkupfer und womöglich polirt fein, 
was viel dazu beiträgt, bie Dragees zu glätten, 
Die Beinen Dragees, wie Fenchel, Ronpareille ꝛc. 
werben in einem SKeffel bereitet, deſſen Boben 
etwas gewölbt ift. Der Keffel wirb auf ein Faß 
gefegt, das 1 Zoll Bleiner als ber Keffel ift und bie 
Höhe des halben Körpers erreiht. In das Faß 
wird ein Kohlenfeuer gefegt, welches die Dragees 
warm erhält, Hat man blos einen Keffel, fo ift 
es am Beften, einen ſolchen mit etwas gewölbtem 
Boden zu wählen, weil ſich diefer zu andern Ars 
beiten beffer als ein Keffel mit flachem Boben ges 
brauden läßt. 3u ben gekrauften oder Perl: 
dragees wird ein kupferner oder blecherner Trich⸗ 
ter genommen, mwelder oben meit ift und ſich all: 
mälig zufpigt. Die Deffnung von bem fpigen 
Ende beträgt die Dicke eines Strobhalms. Dben 
quer über dem Trichter ift eine Meine Leifte von 
Blech angebracht, welche in der Mitte ein Loch 
bat, in das man eine eiferne Spindel ftedt. Die 
Spindel muß den untern Theil des Zrichters aus⸗ 
füllen und oben fchraubenartig fein, damit man 
fie beim Kraufen vor» und rüdmwärts ſchrauben 
fann, um den Zuder flärker oder ſchwächer laufen 
zu laffen. Bei dem Ueberziehen felbft muß man 
hauptſächlich folgende Regeln beobachten: 1. Der 
3uder muß ſtets warm erhalten werben, weil 
dies feine gleiche Vertheilung auf alle Dragees im 
Keffel befördert, 2. Die Menge des Zuckers, 
welche man auf einmal einträgt, muß nach der 
Menge der Dragees, welche man im Keflel bat, 
abgemefien werben. Eine zu große Menge auf 
einmal eingetragen, würde bie Dragees veruns 
ftalten, eine zu Meine Menge dagegen das Auf: 
fhmwellen der Dragees unnöthig verzögern. 
3. Man muß jeden Auftrag gut abtrodnen, bar 
mit die Dragees nicht abfpringen ober grau wers 
den. 4. Das Feuer muß man fo ftellen, daß die 
Dragees beim Auffchwellen oder Kraufen nur 
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Keffelfeuerungen. 


bei, nicht brennend und beim Glätten lauwarm 
find, 8. So oft man Zuderftaub im Keffel be: 
merkt, muß man die Dragees durchfieben, weil 
fi fonft der Staub darauf jegen und die Dragees 
verunftalten würde: 6. Beim Auftragen muß 
man mit der Hand über das Dragee fahren, um 
den Zuder gleichmäßig zu vertheilen. Aud kann, 
che man ben Zuder aufträgt, eine Ladung aufge: 
föftes arabifches Gummi eingetragen werden, weil 
biefes das Aufipringen des Zuders verhindert und 
bie Dragees hart und krachend erhält. 7. Beim 
Uebergiehen iſt bie firengfte Reintichkeit zu beob: 
adbten, und befonders ber Staub von Kohlen und 
Abe zu vermeiden. ©. Mandel, weiße, 
Gitronenmandeln, Banillemandeln, 
Drangenblütenmandeln, Refedaman: 
bein, Bepbyrmandeln, Parifer Man: 
bein, Ehocolabenmandeln, Gierman: 
bein, Spanifhe Mandeln, Hafelnuß: 
Dragee, Potpourri, Hafelnufßterndragee, 
Pikagiendragee, VBanillen:Piftazien, 
Difagien la Sultan, Rofenpiftazien, 
Potpourri= Piftagien, Gitronendra: 
ger, Bimmetftengeldhen, Kirſchdragee, 
Berberisbeerbragee, Johannisbeer-, 
Himbeer⸗, Anis:, Kendhel:, Kümmel:, 
Selleries, Muskatnuß-, Veilchen- 
Dragee, Dragee mit Devbiſen, über: 
sogene Nelken, Kaffee, Ghocoladen: 
brageer, Halbmonde, Rofendragee, 
Parfait d’amour Dragee, NRonpareilte, 
Der unterſchied zwiſchen glatten und getrauften 
befteht darin, daß zu letztern der Zuder 
gekocht und dur einen Zrichter auf das 
Dragee getropft wird, wodurd bie kraufige odet 
zacize Oberfläche entftebt, die ihnen den Namen 
gibt, Der Zrichter hängt mitten über dem Keſſel 
an einem Stricke, jedoch 12—24 Zoll davon ent: 
feentz das Dragee muß fortwährend in Bewegung 
erhalten werben, fo lange der Zuder aus dem 
Trichter läuft. Hat man viel Dragee im Keflel, 
fo läpt man den Zuder ftärker, bat man wenig 
darin, lahgfamer laufen. Auch muß man den 
Keffel nad allen Seiten wenden, damit fich der 
gleichmäßig vertheile. ©. Mandeln, 
weiße gekraufte, Marfeiller Mandeln 
Rofenmandeln, Haſetnußkerne ge: 
fraufte, Zimmet übergogener, Anis 
— 3 
Keſſelfenernugen, mit Holz, find ähnlich 
su eonfteuiren, wie bie Abbildungen zeigen. Der 
Fenerraum hat die Form eines umgeflürgten abge: 
fhumpften Kegels, it am Roft möglichft eng und 
erweitert fi nad dem Keffel bin, der Form bei: 
felben enifprecbend, fo weit, daß die Umfangs: 
Keſſel noch als Stüge dienen kann. 
be des Feuerraums wird dur die Art 
bes anzuwendenden Brennmaterials 
it für Holz am Höcften. Eine 
Höhe des Reuerraums ift für Keffel: 
um fo wichtiger, als nur dann, wenn 
ben Wafferkeffel mit der Spige be— 


s 
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Keffelfeuerungen. 


rührt, die größtmögliche Wärmeentwidelung bei 
volllommener Verbrennung des Kohlenſtoffs ſtatt⸗ 
findet. Kia. 1 ift der verticale Durchſchnitt, 
Big. 2 der borigontale Durchſchnitt. r ift der 
Roſt, aeg find Züge von 53—60 Quabratzoll 
Weite, bie den Keffel faft 2 Mal umkreifen und 
den Rauch nöthigen, feine Wärme an die Keffels 
wände abzugeben; bei x tritt der Raud vom 
Feuerraum in die Züge und bei R Fig. 2 in das 


Kia. 1. 






Mapftab, 
Rauchrohr. Bei der Keffelfeuerung mit Steins 
und Braunkohlen äußert ſich die freimerbenbe 
Wärme der Kohlen in ihrer ganzen Stärke nur 
auf eine engere Umgebung, und es bedingt biefer 
Umftand bier einen engern, weniger hoben Feuer⸗ 
raum, als die mit Holz geheizten KRefielöfen haben, 
Der Feuerraum, welcher ſich faft immer birect 
unter dem Keffelboben befindet, bat ebenfalls bie 
Geftalt eines umgeftürgten abgeftumpften Kegels, 
deffen Bleinere Kläche der Roſt repräfentirt. Die 
Züge, welche bier den Keffel fpiralförmig ums 
reifen, müffen öfter vom Ruß befreit unb von 


etwaigen Berfhladungen gereinigt werben, Die 
Krufte, welche fich bei fetten Steinkohlen auf der 


Reffelfeuerungen. — 136 — Keffelcah. 


Dbrrflähe des Feuers bildet, braucht man zus | um !/, größer als für ps ar 
weiten, um unter Keffeln bie Hige piöglich auf | legen, und die Roflöffnungen und Züge find 
Burze Zeit zu unterbreden. Zur Heizung von |zu mahen. (Bol. auch Dampfleifel und 
ewöhnlichen Siebekeffein eignen fi alle Braun: | Dampfleffelheizgung.) 

lenarten. Zur Heizung der Keffel mit Torf Keſſelrad, ift ein neues von Iſoard und 
eignen fi) nur bie beften und mittelguten, voll: | Merciev bekannt gemachtes Syſtem ber Dampf- 
kommen trodnen Zorfforten. Der Feuerraum iſt mafdhine, das fi durch feine große Einfachheit 
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Keffelcad. 


auszeichnet, indem Keffel, Gylinder und alle 
übrigen Theile, welde die bewegende Kraft 
liefern, in einem einzigen Rohre vereinigt find. 
Fig. 1 ift die Seitenanfiht, Fig. 2 der Durch— 
ſonitt der Mafchine, welche vielleicht bis jegt die 
befte Loͤſung des Problems der rotirenden Dampf: 
mafhine iſt. Der Apparat befteht aus einer 
Berbindung von Röhren, welche das in Dämpfe 
su verwandelnde Waffer enthalten und im Reue: 
rungsraume fo angebracht find, daß fie die Hitze 
unmittelbar erhalten, welche das Wafler, das 
von einem Ende der Röhre eintritt, zwingt, fich 
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Keffelrad. 


mit aroßer Schnelligkeit durch bie Röhren zu bes 
wegen und am andern Ende ald Dampf zu ents 
weichen. Der Röhrenapparat ift alfo gleichzeitig 
Keffel, Schwungrad und Bentilator, fo daß bie 
Anlage eines hohen Dampfichornfteins unnöthig 
ift. A ift ein eylindrifcher Kaften, ber auf dem 
Unterichiede A! A! ruht und an der Seite Deff: 
nungen aa hat, welde die Verbrennung im Ins 
nern befördern. Andere Deffnungen bb im Bo: 
den bes Keuerungsraumes bienen ald Roft und 
laffen Afche und Schladen durdfallen. BB find 
Klappen, melde bie Deffnungen im Feuerungs⸗ 


z "518 
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Keſſelſtein. 


raume ſchließen, durch die das Brennmaterial ein: | 
gebracht iſt und die durch die Vorreiber cc zuge: 

halten werden. Der coniiche Raum c nimmt das 

Brennmaterial auf und führt es gegen bie Röhren, 

die Abfälle aber werben von dem fchrägen 

Schirme D aufgefangen und von ber Mafchine ab: 

geleitet. E find Feuerröhren von Eiſen ober 

Kupfer, welche ſich fpiralformig an der Wand des 
Feuerungsraumes binziehen und ben —— 
Keſſel bilden; ihr Ende Et! mündet in den | 
Schlauch F, durch welchen der Dampf entweicht. 

Gift eine hohle Spindel, welche den Gylinder A 

trägt. Sie dreht ſich in einer Pfanne und wird 

von einem Halsbande G! gehalten. Durd dir 

Höhlung dieſer Spindel geht die Röhre e, welche 
das Speifewaffer an dem Ende E in den Röhren: 
kiffel E führe, MI iſt die Speiiepumpe, deren 
Kolben I das Waffer, welches der Pumpe durch 
die Röhre 1 aus einem höher liegenden Behälter 
zugeführt wird, durch die Röhre x in den Keffel E 
drüdt. L ift ein mit einem Zrichter verfehenes 
Rohr, um dem Halsbande G! Del zuzuführen. 
M ift ein Grtriebe auf der Spindel G, welches in 
ein Zahnrad N greift, auf deffen Are wieder das 
Getriebe O fi befindet, welches in das Haupt: 
rad P greift, deffen Wellbaum Q, der auf dem 
Geſtell K ftebt, der Are zur Umdrehung die Kraft 
liefert. R ift eine Schubftange mit einem Krumms 
zapfenhebel, weldher auf dem untern Theil des 
MWellbaums für das Getriche wirkt. Die Ver: 
längerung biefer Schubftange ift mit dem Hebel T 
verbunden, welcher dazu dient, die Maicine in | 
Bewegung zu fegen. U ift ein Dandhebel, um 
die Pumpe W arbeiten zu laffen; ift aber die Ma: | 
fhine in Beweaung, fo kuppelt man dieſen Hebel 

mit dem Hebel T, worauf die Pumpe ununterz | 
broden fortarbeitet. Das Spiel der Maſchine ift 
ohne weitere Erklärung deutlich. 

Keſſelſtein. Jedes Waffer bilder beim 
Uebergang in Dampfgellalt einen erdigen Nieder: 
fchlag, deffen Anhäufung in den Kıffeln man nie 
auflommen laffen darf. Diefe Rirderfchläge, 
bauptfählich wenn fie kalkhaltige Salze enthal— 
ten, bilden eine fefte fleinige Maſſe, die ſich an den 
Keffelwänden fo feit anſetzt, daß man fie nur mit | 
Meifel und Hammer losfchlagen fann. Haupt— 











— 138 


Keffelftein. 


nabe oder auch nur Melaffenzuder zuſeht, ges 
ſchieht das Reinigen der Keſſel ohme jede Unter: 
brechung nur alle 2 Monate, und befteht !cdiglich 
in einem einfachen Ausleeren des noch vorbande: 
nen Waffers, worauf der Keſſel wieder friich ge: 
füllt und abermals mir 5 Kilogr. folhen Zuders 
versehen wird. 2. Quinet erfegt bei feinen 
Dampfteffeln von 8 Pferdekraft den Zuder 
durch Dertrin⸗ (d. 5. Stärkeguder) Syrup, wo 
er jeden Monat (bei 24 Arbeitöftunden täglich) 
3 Kilogr. zuiegt, und feiner Angabe nah ein fo 
vollſtändiges Rejultat erhält, daß der Keffel nach 
jedbesmaligem Ausleeren von jedem Niedırfchlage 
vollkommen frei ift, und die Keſſelwände, befon: 
ders die obern derfelben, auf eine merkwürdige 
Weiſe rein erfeheinen. 3, Um die Kruftenbildung in 
den Dampfteffein zu verhindern, ift ferner ein zu: 
verläſſiges Mittel der Thon. Demfelben darf aber 
durchaus fein Sand beigemengt fein. 4. Seaton 
reinigt das Waſſer, che es in den Keffel gelangt, 
indem er den darin aufgelöften Kalk dur Orals 
fäure niederfhlägt und das Waffer außerdem 
noch durch ein Gemenge von Holzkohle und Sand 
fitteirt. Läßt fich diefe Operation nicht ausfüh— 
ren, fo ermittelt man den Kalkgehalt des Waſſers 


durch eine mittelft oralfauren Ammoniaks ausge: 


führte analytifche Probe und fegt bann dem leg: 
tern eine feinem Kalkgehalt entiprechende Menge 
von Salzfäure hinzu, um den kohlenſauren Kalt 
in falsfauren umzuwandeln, welcher fich nicht ab: 
fcheiden kann. Eine dritte Methode endlich bie 
Bildung von Keffelftein zu verhindern, befteht 
darin, Gägeipäne oder Holztohlenpulver in den 
Kıffel zu bringen, von dım man das Doppelte 
von dem im MWaffer enthaltenen Kalk anzuwenden 
bat. Zur Auflöſung des Keffelfteins, wenn fi 
diefir bereits gebildet hat, kann entweder Salz: 
fäure, oder im Fall der Stein von Seewaffer ber: 
rührt, Salzkraut benugt werden, 8, Eine keine 
Menge Koblentheer wird in den Keffel geichütter, 
kurz bevor die Dampfbildung beginnt. Sobald 
das Maffır zu fieden anfängt, gehen bie flüchtigen 
Beftandtheile des Theers fort, während ſich der 


| Kobtenftoff niederichtägt und eine höchſt gleich: 


förmige Krufte an der ganzen Keſſelfläche bildet, 
welche fehr feft an dem Metall anbängt und ein 


fählih fegen fie fih an die innern Theile der |ficheres Gegenmittel gegen den Keffelftein ift. 
Winde an, welche der directen Einwirkung der 6. Saillard in Rouen kocht 200 Theile Waffer 
Dige ausgefegt find; die Erbigung des Maffers | !/, Stunde mit 50 Theilen Pottaſche, 50 Tbeilen 
wird dadurch verzögert, der Aufwand von Soda, 10 Theilen Harz, 20 Theilen Kalk, nimmt 
Brennmaterial vermehrt und eine ſchnelle Zerftö: den Abſud vom euer, läßt ibn Bar werden, 
rung derjenigen Keffeltheile, wilhe der Wir: gießt zu dem Klaren einen Abfud von 100 Theilen 
tung der Flamme ausgeirgt find, herbeigeführt. Gatechu in 100 Theilen Waſſer. 250 Grammen 
Folgende Mittel bat man gegen Anſetzung des dieſer Löſung genügen für 6 Wochen auf eine 
Kıffetiteins empfohlen: 4. Nach einer Mitthei- Pferbekraft, 7. Ritterbrand ſetzt dem Waſſer 
(ung Guinou’s zu pen befigen die zuderftoff: | Salmiak zu, weicher den im Waffer enthaltenen 
baltigen Subftangen, und zwar in einem fehr | Eoblenfauren Kalk in leicht lösliches Chlorcalcium 
boben Grade, die Eigenfchaft, das Anlegen der | verwandelt. 8. Man bringt in das Speiſe— 
aus dem Speilewaffer für Dampfkeſſel dur das waſſer gemiffe vegetabilifche Karbeftoffe, 3. 8. 
Kochen oder Sieden ſich ausfcheidenden Salze an Blauholz, in folder Menge, dab das Waffer be: 
die Keſſelwände zu verhindern. Seitdem Guinou | fländig gefärbt bleibt. Man kann, um diefen 
dem Keffelwaffer in jedem Keffel $ Kilogr. Caſſe- Zweck zu erreichen, feingepulvertes Blauholz in 


Keffeltreiben. 
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Keuchhuſten ıc. 


einem Leinetvandfädkhen in den Keffel legen und | Geficht roth und blau werben. Nachdem der Ans 
efteres erneuern, wenn der Farbeſtoff erſchöpft ift. | fall vorüber ift, find die Kinder meift wieder bei: 


Man reibt das Innere des Dampftefjeld mit ter, fehen aber fehr blaf aus. 


einem Gemiſch von Talg und fein gepulvertem 
Bofferblei aus. 10, Man mendet falgfaures, 
eſſigſaures oder falpeterfaures Ammoniak an, wo- 
dur koblenfaures Ammoniak, welches mit dem 
Dampfe entweicht, und falglaurer, effigfaurer 
oder falpeterfaurer Kalk fich bildet, der im Waſſer 
aufgelöft bleibt. — Durch diefe Mittel wird man 


übrigens der Mühe nicht entboben, den Keffet ı 
nach einer durch Erfabrung beftimmten, von der 


Reinheit des Waſſers bedingten Zeit von dem 
Riederſchlag zu reinigen. 


Keſſeltreiben, ift eine Art der Haſenjagd 


und beftebt darin, daß fich zwiſchen jedem Schüßen | 


eine Anzubl Zreiber befindet, und daß fich die 
fämmtlihe Mannihoft nad einem Mittelpuntte 


| 


Anfangs ift der 
Huften gang feucht, wird ungefähr nad einer 
Woce trodın und krampfhaft und bleibt Wocen 
und Monate lang bderielbe; bei beftigen Anfällen 
brechen die Kinder in Kolge der Anftrengung. Es 
gefellen ſich mancherlei andere Beichwerden dazu, 
als aufgedunfene Augenlider, aeröchete Augen, 
Blutandrang nach dem Kopfe, Kopfichmerz, Ges 
ſichtsſchweiße, Nafenbluten, Ohnmachten, Irre: 
reden, felbft Krämpfe, auch unmillfürlider Ab: 
gang des Harns und Stubls, ein gewöhnlich 
beilfamer Durchfall, Schleimrödeln in unge 
und Euftröhre, unrubiger Schlaf, Bruftichmerz, 
Schmerz in den Bauchmuskeln von der Anftren= 
gung, große Reizbarkeir, Verbrießlichkeit, In 
den freien Zeiten ift oft auter Appetit vorhanden, 


sa bemeat. Der Keffel wird auf die Art ange-⸗ Aerger, Balte Luft, kaltes Getränk, Schred, ftarke 
ſtellt, daß von cinem Punkte aus die Schügen Bewegung, Lachen, Niefen rufen den Anfall her— 


und Zreiber zugleih abgeben, indem an beiden vor. 


Enden bie flügelführenden Zäger das Anftellen 
io beforgen, daß allemal zwiſchen 2 oder 3 Zrei: 
bern ein Schüge geftellt wird. Sind beide Flügel 
sufammengeftoßen, fo wird das Signal zum Ab: 
gehen gegiben, und Schüben und Zreiber beme: 
gen fib gleichzeitig nach dem Mittelpunftr zu, 


Bei langer Dauer werden die Kinder fehr 
elend, und befonders vermehrt die Verſtopfung 
die Zufälle. Nach einer kürgern oder längern Zeit 
verliert der Huften den eigentbümlichen pfeifend 
boblen Zon, wird wieber weicher, mehr catars 
rhaliſch, felten, erfcheint endlich blos des Nachts 


' und nur Durch befondere Veraniaffung erregt; es 


mobei ber Kreis gebörig gefchloffen bieiben muß. | 


Rad dem Signal darf kein Schüge mehr in ben 
Keffel ſchießen. Die KHeffeltreiben find weit ge— 
fäbrlicher als die Standtreiben. 


Keſſelziegel, find Ziegel, welche an dem 
einen äußern Ende der Breite nach zirkelförmig 
ausgebogen, am andern Ende eben fo eingezogen 
find. Sie dienen zum Ausmauern der Brunnen: 
gewölbe und zum Ginmauern ber runden 
Keſſel. 

Kette. Man bat bei eiſernen Ketten auf 
Stärte und hinlängliche Biegfamkeit zu ſehen; 
auch follen fie bie Gegenftände, um melde fie ge: 
ſchlungen werden, nicht zu febr angreifen; deshalb 


iſt Geftalt und Verbindungsweiſe der einzelnen | 
Kettenglieder von Bedeutung. Eine eiferne Kette 


von '/, Zoll Dide ift eben fo ſtark und vermag 
eben fo viel zu tragen, als ein hanfenes Thau von 
9 Zoll Dide. 

Keuchhniten, Stick-, 
Brechhuften, ift eine befannte,, oft epidemifche 
Krantorit, welche fib durch catarrbalifhhe Ber 


ſich Außernden Krankheit, 


| 





Krampf, 


idnverden antündiat, mit Fieber begleitet ift, das 


befonders geaen Abend zunimmt, früb mit 
Schweißen nahläßt, wobei der Magen mehr eder 
weniger angegriffen iſt, und ein eigentbümtiches, 
in Abfägen 20— 30 Mal in 24 Stunden, befon: 
ders des Abends und in der Nacht ausbrechendes 
Huften entſteht, das ſich durch Vorgefühl ankün— 
digt, wes halb die Kinder ſchnell nach Gegenſtän— 
den laufen, an welche ſie ſich halten können. Nach 
mehrmaligem kutzem Einathmen mit hellem Zone 
kemmt ein tiefes, heulendes Ausathmen, und ein 


Stiuftand des Athmens, wobei die Kranken im, 


ſtellt ſich Auswurf ein, die Kräfte nehmen zu, das 
Anfehen wird beffer, der Stuhl natürlih, und 
das Uebel vergeht, wenn nicht beftige Erkältun— 
gen es wieder verichlimmern. Dieſe angreifende 
Krankheit ift aber auch Urſache mander fpäter 
Der Keuchbuften ift 
durch Zon und Schmerz in der Herzarube leicht 
von andern Arten Huſten zu unterſcheiden; er ift 
regelmäßioer ale beim Group, wo der Kehlkopf 
fhmerzt und der Huften keuchend ift, und beim 
Krampfafipma der Kinder fehlt die Schnupfen: 
periode, melde dem Keuchhuften vorausgebt. 
Diefer entfteht durd eine eiaenthümliche Luft: 
beichaffenheit, wenn fchneller Wechfel der Tempe: 
ratur, Wärme, Nebel herrſchen, befonders im 
Frühjahr und Herbſt, ergreift meift Kinder bie 
sum 12. Jahre, felten ältere Perfonen, nad 
Bruftaffectionen, Mafern, bei verweichlichter 
Erriebung und zu warmem Verhalten, bei Man: 
gel an Bewegung, durch Anfledung, Erkältungıc. 
Die Anftedung geſchieht oft fehr leicht durch Mit: 
gebrauch von Betten, Wohnung, Geſchirren; ja 
ſelbſt das Vorbritragen eines Kranken am geöff: 
neten Kenfter erzeugt die Arankbeit bei Andern 
Der Keucbuften ift zwar nicht gefährlich, aber 
eine große Plage. Tödtlich ift das Uebel felten; 
gewöhnlich fterben nur gang Beine Kinder von 
3—15 Moden daran. Da ſich die Kinder oft 
nah jedem Duftenunfall erbrechen, fo glauben 
viele Laien, die Urſache des Uebels fei Magen— 
verderbniß und geben dbaber Brech- und Abführ: 
mittel, reizende und erbigende Bruftmittel und 
Ledfäfte, wodurd aber oft großer Schaben ange: 
richtet wird, Anfangs balte man die Kranfen 
wie beim Schnupfenfieber , gebe ſchweißtreibenden 
* 


Kichererbfe, Ziſererbſe. — 140° — Kiebip. 


Thee und Fühlendes Getränt mit Weinfteinrahm, | die belicbtefte if. Die Kichererbfe verlangt einen 
fobald aber das Fieber anhält, durchaus nichts teichten, Fräftigen Boden und verträgt große 
Erhigendes, keinen Wein, fein Bier, Feine Hige, weshalb fie fi für die Drte eignet, wo 
Fleiſchbruhe ꝛc. Wird der Huften krampfhaft, fo | wegen der ftarken Hige die Erbfen nit mehr gut 
(ege man einen Genfteig auf bie Herzgrube, | gedeihen. Der Anbau ber Kichererbfe ift eben fo 
wafche die Bruft und dem Leib mit Rum, kölnis | mie ber ber Erbfe, nur daß die Kicher nicht ge: 
ſchem Wafler oder andern Gpirituofen, gebe ftügt zu werben braudt. Die Früchte werden 
gleichzeitig Bruftthee oder das unter Huften an: |grün und dürr, gleich den Grbfen, zu Suppen 
gegebene Mittel mit anishaltigem Salmiakgeiſt und Gemüfe bereitet und find febr fhmads und 
mit Zuſatz von 4 Loth Kirfchlorbeerwafler, und nahrbaft; auch werden fie als Kaffeefurrogat ver: 
ſtaͤrke ſchwächliche Kinder durd «ine leicht ver: | wendet, bewähren ſich aber zu diefem Zweck nicht. 
—— kräftige Nahrung: Würmer müſſen Der Same behält feine Keimkraft — 5 Jahre. 
durch urmmittel entfernt werden. Sehr voll⸗ Kiebitz, wird eben ſo wie das Rebhuhn 
blütigen Kindern fege man Blutegel auf Herze | aber a ausgenommen, fondern d mit 
grube und Bruft und verfäume in feinem Ball die | den Eingeweiden gebraten. Das Fleiſch ift 
wohlthätigen Kiyftiere, welche mit Baldrianthee ſchmachhaft, leicht verbaulih und gefund. Im 
bereitet werden müffen. Wenn fehr viel Schleim | Herbft ift der Kiebig am Fetteften. Auch die noch 
auf der Bruft und das Röceln bedeutend ift, | unbebrüteten Gier find eine fehr gute Speife. Der 
wirft Galomelzuder ſeht mwohlthätig, von dem Kiebitz gehört zur niedern Jagd und wirb in 
man einige Mal !/, oder !/, Pulver gibt. Bei Schlingen von Pferdrhaaren gefangen, die man 
verborbenem Magen, den die belegte Zunge und in die Binfengänge oder neben bie Eier legt. 
das fchlechte Athmen darthun, gebe man mäfferige : 
Rhabarbertropfen, theelöffelweife täglih 3— Kiefer, ein Nabelolzbaum, von dem 
4 Mal. Dauernde Blafenpflafter, Puftelfatbe | bauptiählic bie Weihmuthskiefer (f. d.) 
in die Derggrube gelegt oder eingerieben find fehr und die Weihraudskiefer (f. d.) in Gärten 
Hilfreich. Dabei halte man die Kinder warm, | angepflanzt wird; doch wird in Landſchaftsgaͤrten 
aber nicht in zu heißer, fondern in gleihmägig aud biegemeine Kiefer gefunden. Diefelbe 
warm bleibender Stube, vermeide Grfältung, | gedeiht am Beften in niedrigem, ebenem, fandigem, 
gebe milde Nahrungsmittel, warme, verbünnte | ftuchtbarem Boden, kommt aber auch gut in 
Mil, Bruſtthee, gekochtes ſüßes Obſt. Wenn einem frifchen, nicht zu feften, etwas tiefen Lehm⸗ 
die Kinder ſehr beruntergefommen find, ift eine boden fort. Weniger verträgt fie den Thon und 
gelind ftärkende Nahrung, isländifhes Moos am Wenigften den flachgründigen Kalkboden. Für 
und bittere magenftärfende Arzeneien nöthig. — | bobe Gebirge und raube Gegenden eignet ſich bie 
Die Homdopathie wendet zu Anfange der Kiefer nicht. Die Bortpflanzung ber Kiefer ges 
Krankheit, wo fie noch auf catarrhatifhem Zu: ſchieht durch Saat und Pflanzung. Dice Saat 
ftande beruht, wenn fie aus Erfältung beftand, peſchieht vom Anfang April bis Ende Mai mög: 
wenn ber Huflen feucht und leicht löfend ift, lichſt dünn; der Samen wird flach untergeharkt. 
Dulcamara 42, wenn der Huften leicht zum Er; | Die Pflanzung kann fowohl im Frühjahr bis zum 
brechen reigt, Pulsatilla 12 oder Ipecacuanha 6 alte | Eintritt der Vegetation ale im Herbft, mit ober 
A Stunden an. ft dagegen der Duften troden, ohne Ballen, gefhehen. Die Ballenpflanzung 
ift Schmerz im Keblkopf und Fieber zugegen, fo | Hat den Vorzug des fiherern Gedeihens. Wenn 
gibt man alle 3 Stunden eine Gabe Aconit. 24 | man mit Ballen pflanzt, fo verwendet man dazu 
bis zur Beflerung, worauf dann China mit Bella- | 3 — Bjährige, gefunde, kräftige Pflangen und 
donna abmwechlelnd gegeben wird. Gegen dem |feht jede Pflanze 4—3 Buß von ber andern ent⸗ 
eigentlichen Keuchhuften wendet man Drosera 30 fernt. Zur Pflanzung obne Ballen wählt man 
an, namentlib wenn Grftidungsgefahr droht; | 2—Fiährige Seplinge. Beim Ausheben dürfen 
Cina 9 paßt bei plöglich krampfhafter Zuſammen⸗ die Wurzeln nicht befchädigt werben, unb vor 
ziehung des Kehlkopfes. In den gefährlichen dım Einfegen dürfen diefelben nicht austrocknen; 
Kormen des Keuchhuſtens erweift fi Cuprum me- auch müſſen die Pflanzpläge gehörig lodır und 
tallicum 30 am Bilfreichften. Man reicht die tief gemacht werden, und die Pfahlwurzel muf 
Babe alle 2 Tage ein Mal, wenn der Athem |ibrer ganzen Länge nach in die Erde kommen, 
während bes Huftens gang wegbleibt, der Kranke | Die gemeine Kiefer wird 80—100 Buß bob, 2— 
ſtarr wird und fich erbricht. Den noch etwa zu: 4 Buß did und kann gegen 400 Jahre alt werben. 
rüdbtleibenden catarrbalifhen Puften befeitige | Die Kiefer nügt durch ihr Holz (f. Kiefer holz) 
man burdh wiederholte Gaben von Ipecacuanha, | Und durch ihre Sproſſen (I. Kieferfprofien). 
Das bdiätetifche Werhalten befteht im Genuß Kieferholz ift roftgelb und braun geftreift, 
fchleimiger Getränte und reinen überfchlagenen | jehr harzig, feft, zäbe und fpaltig. Der Kudit— 
Waffers und in demXufenthalt in der freien milden | fuß feiiches Kieferholz wiegt 60, balbtrodn«s 48, 
Luft. Große Stubenwärme ift nachtheilig. ganz dürris 36°/, Pfd, Die Hiskraft erreicht 
SKtichererbfe, Zifererbfe, ift eine Gemüſe- faſt die des Buchenholzes (15951600) und über: 
pflange, welche in verſchiedenen Spielarten vor= | trifft fienod im verfohlten Zuftande (1727 : 1600). 
tommt, von denen die mit großen gelben Samen | Außer als Bauholz eignet ſich das Kieferhoiz jehr 











Kieferkohle. 


gut als Schiffsbauholz und zum Bauen im Rafs 
fen, gibt auch gute Mafferleitungsröhren. Die 
untern Stammenden und bie Wurzeln bienen zur 
Gewinnung des KRiendls, des Pechs, Theers 
und Kienrußes (f. d.) 

Kiefertohle, bildet hinſichtlich ihrer Stärke 
den Uebergang von ben meiden zu den harten 
Koblen. Ihre Heizkraft ift ftärker als bie ber 
Buchenkohle. 

Kieferfproffen, find ofſizinell, dienen auch 
jur Wein: und Bierbereitung als Erfagmittel dee 
Hopfens. 

Kien, iſt das ſehr von Harz durchdrungene 
Kieferholz. Er dient zum Theer-, Pech- und 
Kienrußihwelen und zum Anmachen des Feuers. 
Den beften Kien liefern bie Wurzetftöde. 

Kiendl, wird durch Deftillation des vom 
Theerfhmeten erhaltenen Harzes gewonnen, Es 
ift waſſerhell, wirb von der Luft fehnell gelb, ver: 
dit fi, riecht unangenehm und hinterläßt beim 
Berdbampfen Harz. Es befteht aus unveränders 
tem Zerpentinöl, Brandöl und Brandharz. 

Kienruß, ift der in der Kälte verdichtete 
Raub harziger Hölzer und Stoffe oder feiner 
Kohlenftaub, dem noch etwas Fettigkeit anhängt ; 
er ift feiner, trockner, ſchwärzer und weniger mit 
fauren und Öligen heilen gemiſcht, als der aus 
nicht harzigen Körpern gewonnene. In Deutſch⸗ 
land wird er vornehmlich aus Rienholz, den Kien: 
bränden, oder ben Rüdftänden beim Toeer— 
fhmelen, den Pechgrieben, oder den Rüditän- 
den beim Pechfleden, dem Fluß, oder dem unreinen, 
auf den Erdboden gefloffenen Harz beim Parz: 
iharren , und zwar ber meifte auf dım Thüringer 
Bald und dem Darz gebrannt. Dies geihicht 
in niebrigen Defen bei geringem Zutritt der Euft; 
der ſchwarze Rauch wird durch Kanäle in Kam: 
mern geleitet, deren Dede aus einer Kappe von 
Sadleinewand beftcht; auch aus Steinkohlen 
wird auf ähnliche Weife in England, Frankreich, 
Schleſien ıc. Ruß bereitet, weil der Rauch beim 
Berloaten einen Antbeil fein zertheilter Kohle 
mit fi fortreißt. Gewöhnlich rechnet man an 
10—12%/, des Gewichts der angewandten Mate: 
rialien an Ruß; die Kienrußbüttchen und Käßchen 
halten von 1/, Quentchen oder !/, Loth bie zu 2'/, 
fort, Die befte Sorte if der Pfundruß, 

lammruß, ober derjenige Ruß, der auf dem 

oden der Kammer liegt und von dem Sad her: 
abgefallen if; er wird hauptſaͤchlich von den Buch: 
drudern gebraucht; nach Einigen ſoll der Ruß von 
Birkenholg der befte zur Druderfchwärge fein. 
Der an den Seitenwänden und im Kanal fich ans 
ſthende Ruß heißt ordinairer Ruf unb mirb 
bauptfächlich von den Schuftern, Malern ıc. ge: 
braucht. Da der Kienruß indeffen nod manche 
fremde Beimengungen enthält, durch welche er 
sum Gebrauch für Druderei und feinere Malerei 
unbrauchbar wird, 4.8. Naphthalin, Brandharz, 
Ammoniakfalze, fo wird er durch Ausglühen in 
diehernen Sylindern hiervon befreit und gereinigt; 
diefer fo gereinigte Ruß wird dann mit Waſſer 
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oder mit Del abgerieben und Liefert eine gute 
CS chmwärze; doc foll er zur Del: und feinen Ma⸗ 
ferei nicht fonderlich taugen, weil er fein reines 
Schmwors liefert, ſchwer trodnet und die Karben 
anders nüancirt, als reines Schn ara, und es wer⸗ 
den ihm daher Weinrebens, Krankfurter Schwarz 
u. dergl. vorgezogen, bie in Waffer und auch auf 
Kalk fichen. Mit dem Aufbewahren des Kiens 
rußes muß man vorficdhtig fein, ba Fälle von 
Selbftentzändung, befonderd wenn er mit Leinöl 
abgerieben war, befannt find; vorzüglich wirkt 
frifch dargeftellter Steinkohlenruß pyrophoriſch. 


Kies: oder Sandbeete, find im Garten 
eingerichtete, mit Kies ausgefüllte Beete, in welche 
die Eopfpflangen, wenn fie aus den Winteraufbes 
mwabrungsorten in’s Freie gebradt werben, mit 
ben Zöpfen eingefentt werben, 

Kiefelerde, ift eine Verbindung des Sauer⸗ 
ftoffs mit dem Silicium; fie madt den Hauptbes 
ftandtheil der meiften Mineralien und Bodenarten 
aus; in vielen ber lestern ftellt fie mit Thonerde 
und Eifenorgbul cdhemifh verbunden den Thon 
dar, Sie fommt in einigen Koffilien ziemlich rein 
vor, wie z. B. im Bergerpftall, Opal, Feuerftein; 
auch enthält faft alles Quellwafler Kiefelerbe aufs 
gelöfl. Die Kiefelerde im Boden nimmt nur 
wenig Waffer auf und läßt es ſehr Leicht wieber 
fahren ; daher trodnet der Sandboden, in dem bie 
Kiefelerde in faft übergroßer Menge enthalten ift, 
fehr leicht aus. Die Kiefelerde fchrint zwar im 
Waffer nicht auflöstich zu fein. Das iſt jedoch 
nur in gewiffen Källen richtig; in andern Fällen 
wird fie aufgelöft und den Pflanzen als Nahrung 
zugeführt, welche die Kiefelerde, namentlich zur 
Bildung der feften Theile, in großer Menge be— 
dürfen. Die Kiefelerde ift in dem Sanbe faft nie 
rein, fondern mit anbern Stoffen, wie Kali, Nas 
tron, Kalk, Eifen ıc. , vermengt, mit welchen fie 
fiefelfaure Salze, ſ. 9. Silicate, bildet. 
Die Kiefelerde befindet fih ferner unter den feuers 
feften Beftandtheilen der Pflanzen, fondert fich bei 
fehr vielen in der Oberhaut aus, bie dadurch hart 
und ſchneidend wird, wiez. B. beim Schadtelhalm, 
ber Rinde des Calamus rotang, den meiften Grä⸗ 
fern, wie das Stroh beweift. Im thierifchen Körs 
per findet fie fib aber nur in fehr geringer Menge 
vor, und zwar im Schmelz ber Zähne und in ben 
Knochen; neuere Unterfuhungen (von Ehren— 
berg) haben indeffen gelehrt, daß mehrere Mines 
ralien faft ganz aus foffilen Infufionsthierchen be— 
ftehen oder hieraus entftanden find. Die An: 
nahme, baß ſich Kiefelerde in den Pflanzen er: 
zeuge, ift unbegründet. 

Stiefelfeife, ift gewöhnliche Talg⸗ oder Del: 
feife, in welche man, um fie erfparender zu machen, 
Kiefelerde eingerührt bat. Die Kieſelerde ſtellt man 
zu biefem Zwecke dar, indem man arbrannte, mit 
Waſſer abgeichrertte Kieſel- oder Keuerfteine fein 
pulvert und fie in einem Keffel mit überſchüſſiger 
Natronlauge behandelt. Diefe Lauge dient nad: 
her zum Verſeifen des fettes. < Die Kiefelerde iſt 


Kilogramme. 


keineswegs in einer chemiſchen Verbindung, fon: 
bern nur mechanifch beigemengt. 

Stilogramme, ift ein franzöfifches Gewicht, 
gkeih 100 Grammen oder 2,13903 Berliner ober 
1,78531 Wiener Pfd. 

Kiloliter, ift ein franzöfifhes Hohlmaß, 
hätt 1000 Liter (f. Liter). 

Stindbettfieber. ine entbundene Frau 
ift reigbar angegriffen und fehon von einem Wund⸗ 
fieber befallen, oder fie kann durch geringe Eins 
wirkung in einen Wieberzuftand veriegt werden, 
zu welchem Diätfehler, Schred, Aerger, Anſtren— 
gungen, Gemütbsbewegungen allır Art und Er: 
fältung die Urfache abgeben. Außerdem zeigt fich 
bald die naturgemäße und gefunde fieberäbntiche 
Gefäßthätigkeit, welche die Milchbereitung veran— 
laßt. Dieſe Fieber kommen alfo im Wochenbette 
vor, ſind aber keine Kindbettfieber, und man darf 
ſich nicht gleich das Schlimmſte denken, wenn eine 
Wöchnerin unwohl wird, darf aber auch derglei— 
chen Uebelbefinden nicht zu gering achten, weil ſie 
eben wegen bes reizbaren Zuſtandes acfährlich 
werben können. Das wirkliche Kindbettfieber ıft 
eine durch mancherlei Mebenzuftände beftimnite 
eigenthümliche Krankheit, welche durch vorher: 
gegangene fehlerhafte Beſchaffenheit der Unter: 
leibsverrichtungen, Diätfebler, verfäumtes Unter: 
fügen des matten Lebens nach der Geburt, durch 
zu frühes Vorarbeiten der Wehen, zu ſchnellen 
oder zu langen Verlauf der Geburt, widerrecht⸗ 
lies Danthieren gewiffenlofer Hebammen, Ber: 
mweihlibung, Erkältung, Leidenſchaften und Ge: 
müthsbewegungen, befonders durch die mehmüthige 
Stimmung vielredender, theilnchmender, früb: 
zeitiger Beſucherinnen, hitzige Getränke, zu heiße 
Stuben, zeitiges Verlaſſen bes Mochenbettes 
und durch viele andere Urfachen entficht. Das 
Kindbettfieber wird für ben Laien an 3 Epmpto: 
men vorzüglich Benntlih: Schmerz in dem meift 
gefpannten Unterleibe, Aufhören bes Wochenfluf: 
fes und meift, aber nicht immer, Verminderung 
oder Stodung der Milchabſonderung in ben melt 
werdenden Brüften. Das Kinbbetrfieber verlangt 
durchaus die Behandlung eines Arztes. Kür den 
Ball aber, wenn der Arzt gar nicht oder nur felten 
zu haben ift, beobachte man folgendes Verfahren: 
Man forge für Schweiß, ziehe an den Brüften, 
belege fie mit gemärmten Züchern, lege das Kind 
oft an, damit die zurüdgehende Milch wieder er: 
ſcheine, bähe die Sefchlechtötheile warm, lege einen 
Umſchlag darüber, mache warme Einfprikungen 
und reibe Mandelöl fanft auf den Leib ein. Sind 
die Schmerzen im Keibe flar&, oder ift der Kopf 
fehr eingenommen und Irrereden vorbanden, ſo 
fege man Blutegel, nach Befinden 12 Stüd, auf 
den Leib und 8 an bie Schläfe, und lege ein mit 
kaltem Waffer befruchtetes Zub auf bie Stirn; 
daneben gebe man Brufts oder ſchweißtreibenden 
Thee mit Eatpeter, eine keine Mefferfpige auf 
bie Zaffe, zu trinken, forge durch Abführfalze mit 
Pflaumen für Deffnung, lege ein GSenfpflafter in 
ben Naden, mache warme Umfchläge um bie Füße, 
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Senfteige an bie Waben, forge für Gemüths⸗ 
'rube und ganz rubige Umgebung, entferne alles 
Erregende, felbfi die Helligkeit, made die Stube 
nicht zu warm, erhalte reine Luft ohne Zugwind 
darin, wechſele dir Wäfche gar nicht oder mit gro—⸗ 
ber Vorſicht. Die Diät muß arg, mild und nicht 
nabrhaft fein und am Bellen aus ſchleimigen 
Suppen und fehleimigem @etränt befteben. Man 
kann auch Blutegel an bie innere Seite ber Schens 
kei anfegen, und wenn die Schmerzen im Leibe 
nicht nadlaffen, muß man wiederholt Blutegel 
anlegen. Gin günftiges Zeichen ıft es, wenn ber 
Wocbenfluß wieder beginnt und die Milch in den 
Brüften wieder zunimmt. Pflege der in den Wochen 
fo nötbigen Ausbünftung, Verhütung ber Erkäls 
tung, vor Allem aber Pflege der Bruft und Sorge 
fatt im Stillen, verhüten diefe Krankheit, denn 
Selbſtſtillende werden feltener von dem Kindbett⸗ 
ficber befallen, als Frauen, die aus vornehmer, 
naturwidriger Mode nicht ftillen wollen. — Auch 
bie bomdopathifhe Behandlung muß 
einem Arzte überlaffen werden. Im Allgemeinen 
vaffende Mittel find: Platina, Nux, Mercur, Ar- 
nica, Arsenic, Ipecacuanha , Stramonium , Hyoscy- 
amus, Secnle cornut „ Veratrum, Bryonia, Colo- 
quinle, Coffea, Rhus, Pulsatilla, Belladonna , Cha- 
mormilla, Aconit, Iſt Entzündung im Unterleibe 
vorhanden, fo ift Aconit in mehrern Gaben, bei 
Entzündungber Gebärmutter außer Aconit, Mercur, 
Pulsatılla, Nux, Secale, Chamomilla, Khus, Bryo- 
nia, Belladonna, bei Entzündung der Gierftöde 
Nux, Mereur, Cantharides, Bryonia zu Anfange ber 
Krankheit anzuwenden. Aeußert fich die Krank: 
heit nicht beftimmt als Entzündung, fondern tritt 
fie nur als Aengſtlichkeitsgefühl mit heißen, trods 
nen Händen auf, fo find Arsenic, Bryouia, Ipeca- 
cuanha und Aconit vorgeichrieben. Sind Zeichen 
einer Gebirnentzündung vorhanden, fo ift Bella- 
donna das Hauptmittel, Bei gleichzeitigem Durch⸗ 
faul gibt man Acıdum phosph., Phosphorus, Anti- 
inmoniumerudum, Rbeum, Hyosceyamus, Duleamars. 
Im Befonbern wird angewendet Hyoscyamus 9, 
bei fchlaffer Gebärmutter, frampfbaften Zufällen 
bes ganzen Körpers und wiederkehrender Mutter: 
blutung. Arnica 6, wenn bas fieber bald nad 
einer ſchweren Entbindung eintritt, Belladonna 
beim Verſchwinden oder theilweiler Stodung der 
Milch und wenn das Kındbettfieber nernös zu 
werben droht. Nux bei großer Anftrengung des 
Blut: und Nervenfoftems, Ekel, Ueblickeit, 
ftehendem Schmerz im Unterleibe, unterbrüdtem 
Wochenfluß, Stubiverbattung, trodnen, brennend 
beißen Händen mit großem Durft und ſehr großer 
Unrube. Pulsatilla 12, bei Derzklopfen, Sciaf- 
lofigteit, unterbrüdtem Wocenfluß, nächtlichen 
Angftanfüllen. Chamomilla 12, bei aroßer Uns 
ruhe und bei Gereiztheit des Nervenſyſtems, Eins 
genommenheit des Kopfes, Kopfſchmerz, Bruſt⸗ 
beklemmung, Durchfall. khus 18 oder 20, bei 
Irrereden. Die Diätift wie bei allen fieberbaften 
Krankheiten, 

Kinder. Die Zeit, wo bas Kind die liebende 
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Sorgfalt der Eltern zu feinem Gebeihen bedarf, 
beginnt nicht erft in dem Augenblid, wo es in bie 
Belt tritt, fondern es ift jchon früher dafür au 
forgen, daß bas Kind einen von böfen und krank: 
baften Anlagen freien und gejunden Körper, in 
dem fidh bie geiftigen Gaben ungeflört und frifch 
zu entwideln vermögen, mit auf die Welt bringt. 
Dan ſehe hierüber die Art. Ehe und Geſchlecht 6⸗ 
leben. — Hitflos wie fein anderes Geſchoͤpf tritt 
das neugeborene Kind in die Welt ein; weniger 
als irgend ein anderes Weſen hat es die Nırur 
mit Waffen verſehen gegen die vielen ungewohnten 
Rdze, die mit dem Augenblid, wo es ſich bem 
mütterlichen Leibe entwunden hat, aufjeinen Körper 
einftürmen; zum Erfas dafür empfangen es aber 
liebende Mutterarme, und es ruht an einem Derzen, 
deſſen heiligſte Pflicht, deffen füßefte Aufgabe es iſt, 
zu forgen und zu ringen für fein Wohl mehr noch 
als für das eigne. Gibt es einen Lieblichern Anblid, 
als die Mutter mit ihrem Kinde, ein jchöneres 
Sinnbild der Liebe, ald den zarten Säugling an 
der treuen Mutterbeuft? Die liebende Sorge aber, 
bieiche Mutter, welche diefen Namen wirklich werth 
it, ihrem Kinde ſchenkt, muß eine geregelte, den 
Bebürfniffen des Kindes in allen Theilen entipre= 
chende fein, fol fie anders dem Neugebornen zum 
Segen gereichen, und deshalb follte jede Frau Be: 
iehrung über die Pflege der Kinder fuchen, ehe fie 
Mutter wird. Wenn es nämlich überhaupt feinem 
Amweifel unterliegt, baß das Heer der ben menſch⸗ 
lihen Körper befallenden Krankheiten fich in glei: 
dem Maße vergrößert hat, als der Menfch mehr 
und mehr von ber naturgemäßen Lebensart abwich, 
fogilt dies in gang befonders hohem Grade von den 
Kindern, bei denen fih Darum Fehler in ber richtigen 
Behandlung und Wartung furchtbar rächen, und 
imar gehen, abgefehen von einer falichen Ernährung 
x, im Allgemeinen gewiß ebenfoviele Kinber in Kol: 
ge zu großer Verweichlichung ale burd eine thö— 
richte Abhärtungsmethode zu Brunde, — Das neu: 
geborne Kind unterfcheidet ſich von feinem früheren 
3uftande, von dem Embryoleben , durch das Ath— 
men, durch den dadurch yeänderten Blutumlauf, 
durch bie neue Art ſich zu nähren, und burch bie 
dadurch entftandenen eigenthümfichen Ausfonbe: 
rungen und Abicheibungen. Zuerſt äußert fich 
ber Sinn bed Gefihts nur als Empfänglichkeit 
für das Licht. Das Kindesauge ſucht nur Richt. 
Bald aber wird diefes bisher unbeftimmte Suchen 
anf einen Punkt feftgehalten, nämlidy durch den 
Bid der Mutter, Das Rind blickt die Mutter 
an, und in einem lieblichen Wohlbehagen im Ans 
ſchauen der lãchelnden Muttır erſcheint auch das 
erſte Lächeln, dieſe hervorbrechende Morgenröthe des 
Menichengeiftes. Und fo wird das Finden, das ge: 
feigerte Gefühl des Kindes, welches erft Schmerz, 
dann nur Verlangen war, zur 2uft, die fidh in 
freubigem Ballen und Bewegen der Glieder aus: 
drückt. Durch alle diefe Bildungen erregt, wird 
8 auch für-die Stimme der Mutter empfänglich, 
und fo erwacht auch der Sinn bes Behörde, Wie 


nun der Befihtsfinn bem Zaftfinn verwandt ift,, 
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ebenfo ift es ber Gehörfinn dem Gefühlsfinn. 
Wie die Luft das Gefühl durch Wärme und Kälte 
affieire, fo berührt fie das Gehör durch den Schall 
oder Zon. Der Schall eröffnet für das Kind bie 
neue Welt ber Zönı; «ben fo gibt ihm das Licht 
die Erkenntniß der Gegenftände und Karben. So 
werben bie Triebe, die Gegenftände aufzufaffen, 
mehr geweckt, und mit biefen entſteht mehr Uebung 
der Sinne, Raſtlos ift nun die Regſamkeit ber 
Sinne in ben erflen Monaten des Lebens, und vor 
allen der Sinn des Geſichts. Diefer lernt unters 
fcheiden,, fondern, und legt den Grund zum Vers 
ftändigen. Das Sondern ift rin Begrengen, ein 
Formen, ein Bilden und Geftalten. So wird 
gleichſam das Auge der Lehrer des Ohres, das ſich 
dann nad) dem Unterfcheidungspermögen, welches 
feine erften Elemente im Gefühl, Geſchmack und 
Getaft bat, als Sinn für die Formen in der Zeit, 
für Eon, Wort und Sprache, entwidelt. Das 
Dhr folgt dem Auge nur langfam. Der Sinn 
des Getafte ift dem Gefichtsfinn näber verwandt. 
Was das Kind fieher, das will es auch betaften 
und angreifen. So entwidelt ſich nad und nad 
bie erfte Borftellung. In der erften Vorſtellung 
ift Sinnenthätigkeit, Gefühl und Trieb zugleich 
im Unfchauen des Gegenftandes enthalten ; bie 
Luft an demſelben, bas Streben, ihn zu erlangen, 
zu befigen, ift ein erweiterter Nahrungstrieb ; bas 
ber auch das Kind alle Dinge, bie e8 in bie Hänbe 
nehmen und felbe nad eigener Willkür bewegen 
kann, ftets nah dem Munde führt, Bon nun an 
liebt das Kind bie Grgenftände, bie es befigt und 
erfreut ſich, biefeiben bewegen und behandeln zu 
können; hierdurch erwacht ber GSpieltrieb, unb 
mit ihm eine regere Thaͤtigkeit, wodurd dem 
Kinde die Gegenftände immer befannter werben, 
&s lernt nun die mehrmals gefehenen Dinge tens 
nen; dieſe Erkenntniß prägt ſich ihm ein und ers 
langt einen fefteren Stand in dem inneren Sinne, 
Auf diefe Art erwacht mit der Aufmerkſamkeit bie 
Faffungskraft, die Einbildungskraft und der Ver: 
ftand, An biefe Thätigkeiten ſchließen ſich noch 
andere, höhere an. Was das Kind ſieht und wie— 
der fieht, wird ihm erinnerlich ; fo fängt das Ge⸗ 
dächtniß an zu erfcheinen, und mit dem Gebächt: 
niß die Kraft, das Bekannte von dem Unbekannten 
zu unterfceiden, und dies ift die Urtheilskraft auf 
der niedrigften Stufe. Zu diefen Ginnesverrid: 
tungen gefellt fi das Unterfcheiden bes Angeneh⸗ 
men und Unangenchmen, Das Rind fängt an, 
unter den um ſich habenden Gegenftänden bas ihm 
Annehmbarfte heraus zu fuhen: das Vermögen 
ber Wahl, die Willkür erwacht. Diefem nad 
fühlt es ein gewiſſes Intereffe, welches fi auf 
ben Befis des gewünſchten Gegenſtandes beyieht, 
und das gibt es zu erkennen und zu bezeichnen. 
Die darauf beutende Hand ift ihm nicht mehr ge: 
nug; ein höheres Bezeihnungsvermögen wird 
wach, nämlich die Stimme. Das Kind bezeichnet 
durch umartieulirte Raute und Töne die Gegen: 
fände, und es fucht den Schall des Namens nad: 
zulallen ; auf diefe Art erwacht das Sprachvermoͤ⸗ 
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gen. So nun erkennt, bedeutet, bezeichnet und 
belallt das Kind immer mehrere Gegenftände, 
hierdurch wird der Trieb darnach immer reger, es 
firedt fi darnabh aus, ed will vom Arme ber 
Mutter, oder der Stelle, auf welcher es fich befin- 
det, herunter, es will fih nad dem Gegenftande 
felbft hin bewegen, firampelt mit den Füßen, 
welche es zu bdiefem Behuf in Bewegung ſetzt. 
Man ftellt es herunter, es fest die Füße wieder 
nad dem Gegenftand zu, welchen es verlangt; «6 
wird geführt, und auf diefe Art lernt das Kind 
laufen, Räume erkennen, Entfernungen unter: 
ſcheiden. So wird es ſich feiner Welt nad und 
nad bewußt; die erfte Stufe des Bewußtſeins ift 
erfchritten.. Die Zhätigkeit des Unterfcheidens 
nimmt durch die Sinne im Kinde zu, es wird die 
Welt mehr inne, es lernt das Innere vom Xeuße: 
ren unterfcheiden, und fo lernt es ſich felbft in 
feinen Gefühlen finden und feine Zuftände unter: 
fcheiden; anfangs nur die Zuftände der Luft und 
Unluft, bald aber audy feine Triebe und NReigun: 
gen, feine Bedürfniffe und zulegt das des Erfen: 
nens, wozu vorzüglich die Sprache behilflich iſt, 
die fidh immer mehr ausbildet. Die bis jegt nad 
außen gerichtete Thätigkeit nimmt nun eine andere 
Richtung; fie Ehre fi nämlidy nad innen; das 
Kind lernt ſich felbft betrachten und befchäftigt ſich 
mehr mit ſich ſelbſt; es fpielt mit ſich felbft oder 
mit den Bildern feiner Einbitvungsfraft. Schon 
bewußtlos hat es dies früher nicht im Wachen, 
fondern im Schlaf gethan, und fo den Keim ber 
fchaffenden Thätigkeit, der Phantafie, zu entwideln 
geſucht. Die Heiterkeit, das Lächeln des ſchlafen— 
ben Kindes ift ein guter Beweis diefer innern Ge: 
ſchaͤftigkeit, ob es gleich nicht ohne auszufegen 
ftattfindet. Die Außenwelt, auf welche das Kind 
jene Reize überträgt, erfcheint ihm fo ſchön, und 
fo unterhält es ſich unaufhörlich mit fich felbft 
und lernt fib als wahrnehmend und handelnd 
kennen. Je vertrauter nun das Kind mit allen 
Gegenftänten wird, je mehr es fi der Sprache 
bemädhtigt, deſto mehr will es die Dinge und ihre 
Berhältniffe kennen lernen. Es forſcht ungedul: 
dig nad Löſung bes Gefragten und gibt biejen 
innerlihen Trieb durch wunderliche Fragen zu 
erkennen. Dies ift der erfle Keim der Ber: 
nunft, welde als Erkenntniß trübe erfcheint. 
&o bilden fih nah und nad die äußeren und 
inneren Sinne des Menſchen aus. — Sobald das 
Kind durch rechtzeitige Trennung des Rabelftrangs 
von der Mutter gefondert ift, muß es in ein mäßig 
warmes Bad (26°R.) gebracht werben, theils um 
25 von den fchleimigstäfigen Stoffen zu reinigen, 
die es aus den Geburtöwegen mitbringt, theils 
weil fo der fchiclichfte Uebergang von dem Leben 
im Mutterleibe zu dem in ber Außenwelt gebildet 
wird und namentlidy ber neue Umlauf des Blutes 
am ſchnellſten fi ordnet. Oft ift es nöthig, ſich 
zur vollftändigen Reinigung bes Körpers einer 
weichen Seife, ober noch beffer einiger Tropfen 
milden Dels, oder der Mandelkleie zu bedienen. 
If dann das Kind beileidet, wobei man jeben 
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Drud zu vermeiden hat, fo wirb es in fein wohl⸗ 
erwärmtes Bettchen gelegt. Dem neugebornen 
Kinde Rhabarber, Mannafaft, reizende Kly: 
fliere ıc. zu geben, um, wie man ſich ausdrüdt, 
das Kindspech (f. db.) aus den Gebärmen zu 
entleeren, ift ſchädlich. Eben ſo ſchäbdlich iſt es, 
dem Kinde das Zungenband zu löfen, in ber 
Meinung, daß es dadurch eher und leichter fprechen 
lerne. Die Löfung, welche in ber Regel durch ben 
Finger der Hebamme gefchieht, pflegt nicht felten 
Geſchwulſt und gefährliche Entzündung zur Folge 
zu haben. Sehr ſchaͤdlich ift auch das gemaltfame 
Drüden bes meift länglihden Kopfes bes Reus 
gebornen, um benfelben in eine runde Korm zu 
bringen, was bie Natur von felbft thut. Wird 
der Kopf von rohen Händen gepreßt und gebrüdt, 
fo leidet mitunter auch das zarte, breiartige Gehirn, 
wodurch in der Kolge Blöbfinn, Gedächtniß— 
ſchwaͤche u. f. w. erzeugt werden können. (©. 
Eingebrüdter Kopf.) Sobald ein Kind 
das Licht der Welt erblidt, it Schreien bas 
erfte, was es thut, und man fehließt daraus 
weiter nichts, als daß e# lebt. Ebenfo follte man 
es in ber Kolge machen, wenn ein Kind fchreit, da 
das Schreien der Kinder (mit manchen Ausnahmen) 
nichts Unnatürliches, fondern fogar etwas febr 
Nüpliches und Heilfames ift, denn es wird dadurch 
der Blutumlauf, die gleibförmige Bertheilung ber 
Säfte und die Verdauung befördert. Daher follte 
den Kindern, wenn fie fhreien, nicht fogleidy bie 
Bruft gereicht werden, was oft fehr nadhtheiligauf 
die Verdauung des Kindes wirkt. Cine ekelhafte 
Gewohnheit ift es, Kindern, wenn fie fchreien, 
den Finger in den Mund zu fieden. Das Kind 
gewöhnt ſich dadurch fo fehr an das Fingerfaugen, 
daß es am Ende feine eignen Finger, Halskragen ıc. 
in den Mund ftedt und biefe üble Gewohnheit 
Jahre lang beibehält. Noch fchädlicher ift aber bie 
Anwendung einer Abkochung von Mobntöpfen, 
um Kinder in den Schlaf zu bringen. Das Kind 
ehrt danach gewöhnlich ab, bekommt Krämpfe 
und ftirbt an völliger Erfhöpfung, wird wohl 
auch vergiftet, fo daß es aus dem tiefen Schlafe 
nicht mehr erwacht, (Bol. aub Schreien.) 
So lange das Kind noch keine Zähne hat, alfo 
in den erften 6—8 Lebensmonaten, ift bie natur 
gemäßefte und deshalb gedeihlichfte Nahrung bie 
Milch einer gefunden, d.h. von jeder Krankheits a n⸗ 
la ge freien Mutter oder Amme(f.b.). Bis wenig- 
ftens zum A. Monate bleibe dies die alleinige 
Nahrung des Kindes, Wenn das Kind gefunb 
und kräftig ift, fo fann man um biefe Zeit (bei 
einem ſchwaͤchlichen Kinde aber erſt fpäter) ans 
fangen, baffelbe allmälig auf den Uebergang zu 
anderer Koft vorzubereiten, indem man neben der 
Bruft anfangs 2, fpäter 3 Mal bes Tages eine 
dünne Suppe aus Fenchelaufguß ober verfüßtem 
Waffer mit einem Zufage von geriebenem Weiß 
brote, von Hafergrüge, von Salepmehl u. dal. 
ihm verabreicht. Die Entwöhnung (f.d.) von 
der Bruft ift an der 3eit, fobald die 2— erften 
Zähne des Kindes zum Borfchein gekommen find. 
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Diefer Uebergang muß aber immer allmälig, inner: | Ledereien aller Art find wenigſtens in den erften 
balb mehrerer Wochen, indem das Kind mehr und | Jahren durchaus verwerflih. Der Körper wird 
mehr an andere Nahrung gemöhnt worden ift, nie | dadurch um fo viel feiner wahren, Eräftigen und 
plögtich erfolgen. So werden der Mutter und  gebeiblichen Nahrung beraubt, zärtlich und kränk: 
dem Kinde alle die fonft fo gefürdteten Stö— lich, und Überdies der Keim zu einer leidenfchaft: 
rungen der GEntwöhnung gänzlich erfpart. | lichen Sinnlichkeit und Begehrlichkeit gelegt, alfo 
Geftatten die Umſtände durdaus nicht, daß Körper und Geift verdborben. Wenn man ein 
das Kind an der Bruft feiner Mutter (vorausge: | Kind wahrhaft liebt, fo halte man mit gewiffen: 
ſetzt, daß fi die Mutter ohne dringende Noth- hafter Strenge an der eingeführten Ordnung. 
wendigkeit biefer heiligen Pflicht nicht entzieht) | Das Kind entbehrt in Wirktichkeit Nichts bei folz 
oder einer taugliden Amme (j. d.) geſaugt den Entfagungen; nur erft durch Ausnahmen 
wird, fo bleibt allerdings nur noch der Weg der | von der Regel empfindet es die Entbehrungen, 
tünftliben Xuffütterung (f. d.) übrig. nur erft dadurch bereitet man ihm einen Kampf. 
Mag das Kind an der Bruft aefäugt oder Ueberhaupt hüte man das Kind vor jeder Art von 
künftiich aufgefüttert werden, immer ift auch jezt Verfütterung — ein Uebel, das leider fo häus 


fbon eine gewiffe Regelmäßigkeit im Darreichen 


der Rabhrung eine hauptſächliche Bıdingung feines | 


GSebeihens. Es müfjen weniaftens immer 2—3 
Stunden Paufe dazwiſchen liegen. Der eine 
Berdauungsacrt muß vollendet fein, ebe der barauf 
folgende beginnt; denn fonft wird Mandes nur 
halb oder gar nicht verbaut, was fih nun eben 
deswegen, anftatt in gute Säfte, in Krankheite: 
Koffe verwandelt. Man halte an diefer Ordnung 
mit Keftigteit; das Kind gemöhnt fih von felbft 
daran und befindet ſich ungleich beffer, als ein ver: 
wöhntes Kind, welches durd die endlich nicht mebr 
au befriedigende Sauggier ſich und feiner Umgebung 
alle Ruhe raubt. Schon aus diefer Urfache ift auch 
die alberne Sitte, den Kindern Zulpe (f.d.) zu 
veihen, durchaus verwerflihd. Ein noch nicht 
verwöhntes Kind bedarf aller derartigen Dinge 
nie, ift ruhiger und gedeiht beffer, als ein Kind 
mit Zulpen, die außerdem auch noch durch die auf 
die Dauer nie ganz zu vermeidende Säuerung 
ihres Inhaltes doppelt nachtheilig werben. 
Sobald 2—4 Zähne hervorgefommen find, alfo 
in der zweiten Häfte des erſten Jahres, laffe man 
bie aus jenen mehlhaltigen Stoffen beftebenden 
Suppen, die nunmehr dreimal des Tages gereicht 
werben und eine bünnbreiige Bıfhaffenheit an: 
nehmen tönnen, einmal des Zages mit fettlofer 
Fleiſchbrühe bereiten. Im Uebrigen wird aber 
ber Hunger und Durft des Kindes immer noch am 
Paffendfien durch gute Kuhmilch geftillt, die für 
das ganze kindliche Alter nähft dem Waſſer das 
paffendfie Getränk bleibt. Die weiteren Ueber: 
gänge in den Rabrungsmitteln deutet die Natur 
durch die Reihenfolge und bie Beichaffenheit der 
allmätig bervorfproffenden Zähne an. Bon ber 
lehgten Hälfte bes zweiten Jahres an gebe man 
dem Kinde neben den allmälig fefter und 
fubftantieller werbenden Speifen zum Durft: 
filen nur frifhes und reines Quellwaſſer; 
Fleiſch in Subſtanz, anfangs Hein gefchnitten oder 
gewiegt, gefäuerrtes Brot, grüne Gemäfe u. dgl. 
erſt mit Anfang des britten Jahres. Von da an 
it es bem Kinde am Dienlichften, wenn ihm feine 
Speifen täglich nur in drei gleidhmweit von einander 
entiernten Mahlzeiten gereicht werden. Alles muß 
aber milder zubereitet und weniger gewürzt fein, 
als es ber Geſchmack eines Erwachſenen verlangt. 


u, 


‘fig ift und deffen wahrhaft gefährliche Folgen nie: 
mals ausbleiben. Zaufende von Kindern find 
fhon als Opfer gefallen durch das ungeitige Ein: 
pfropfen von Speifen, die vermeintlih recht nahr— 
haft und ftärfend fein follen, aber gerade das Ge: 
gentbeil bewirken, weil fie für den zartın Körper 
unverarbeitbar find; Zaufende tragen wenigftens 
einen kranklichen Körper für ihre ganze Lebenszeit 
davon. Die Koft des Kindes fei nabrbaft, aber 
mäßig, einfad und reizlos. Kaffee, chine: 
fiiher Thee, Gewürgchocolade, ftärkere Biere und 
alle geiftige Getränke find für das ganze Bindliche 
Alter naturmwidrig und wenn auch nicht als augen= 
fällige, fhnell wirkende, fo doch als zuverläffige 
ſchleichende Gifte zu betrachten. Sie untergraben 
den Kern der Grfundheit durch Ueberreizung und 
Abftumpfung des ohnehin weit reizbareren finds 
lien Körpers. — Die Umtüllung des neugebore: 
nen Kindes (am Beften ein Widelbett) fei immer 
fo befhaffen, daß ibm die freie Bewegung der 
Glieder feines Körpers leicht möglich if. Schon 
darum find alle beengenden Einmidelungen, 
Wicelfchnuren, Schnürleibehen ganz wibderfinnig. 
Diele Migbräuche führen aber auch leicht bleibende 
Folgen mit fib, namlich Berfrümmungen und ges 
bemmte Ausbildung einzelner Organe, Denfelben 
Gefahren fegt man das Kind aus, wenn man es 
vor bem vierten Monat anhaltend auf dem Arme 
figend herumtragen läßt, wenn es überhaupt im: 
mer nur auf einer Seite getragen, an einem 
Arme geführt wird, ferner durch den Gebrauch 
bon ar! hear Gängelbaͤndern und ähnlichen 
Kunftgriffen beim Raufenichren. Man halte alfo 
dergleichen Unbilden von dem Kinde fern. Fühlt 
fih das Kind kräftig zu felbfiftändiger Bewegung, 
fo fege man es fleißig auf untergebreitete Deden: 
es wälgt fich, es Priecht, es ruticht und, che man 
es vermuthet — fteht «8 auf den Füßen. Dies 
ift die natürliche und ficher fchadlofe Art des Lau— 
fenlernens. Vom dritten oder vierten Jahre an 
gebe man dem Kinde Gelegenheit zu allerhand 
| kräftigeren Körperbewegungen, zum Springen, 
Klettern, Schwimmen, Zurnen u. bergl. m. Vor 
allen verdient das Turnen die nachdrücklichſte 
Empfehlung, indem es die wahrhaft kräftige Kör— 
perentwidelung am Bolllommenften fördert und 
\insbefondere auch bie größtmögliche Ausbildung 
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ber Bruftorgane begünftigt, deren Mangel unter Vorſicht fann man aber auch fiher fein, dadurch 


anderen jedenfalls sine Haupturface jener trauriz | 
gen Seuche des jegigen Menſchengeſchlechts, der 
kungenſchwindſucht, ift, welche alljahrlich Zau: 
fende in der Blutbe ihrer Jahre dahınrafft. Die 
Bewegung muß mit der Rube — dem Schlafe 
— im gehörigen Berbältniffe ſtehen. Kinder un: 
ter 7 Jahren laffe man ruhig fchlafen, fo lange 


fie wollın; fie bedürfen noch vielen Schlafes, bes | 


fonders zur gehörigen Entwidelung des Nerven— 
ſyſtema. Bon da an abır genügın etwa 8 Stuns 
den Schlaf zur Stärkung volllommen. Man 
haite alio daruuf, damit man dir Kinder nicht zu 
fchlaffen, faulen Langfchläfern erziehe. Man lajfe 
fi übrigens nicht etwa von den Kindermuhmen 
verleitn, die Kinder in Wirgen zu legen. Sie 
haben die Nachtheile, daß dadurch anftatt bes na: 


turlichen oft ein künſtlicher Schlaf oder vielmehr | 


Schlaftaumel ergwungen wird, daß diefe täglich 
zu mehreren Malen wiederholte ſchaukelnde Be: 
wegung einen eigentbümlicen Beräubungszufland 
erzeugt, der zu gefährlichen Gehirnleiden Veran: 
laflung geben kann, und daß in jedem Kalle we: 
nigftens dem Rinde ein unnöthiges, feine und jei: 
ner Umgebung Ruhe ftörendes Bedürfniß ange: 
mwöhnt wird. Won unendlicher Wichtigkeit ift der 
regelmäßige Genuß der friſchen, reinen Luft 
und des Sonnenlidte. 


den Wefen. Man ftelle cine Pflanze in den Keller 
— bald wird fie afhgrau verfärbt und verwelkt 
fein ; man gebe in die tiefen, aller Sonnenftroblen 
entbehrenden Thäler der Alpenländer — und man 
wirb unter den Bewohnern eine Unzahl unglüd: 
licher, körperlich und geiftig vertümmerter, oft 
ganz verthierter Menfhen (Gretinen) finden. 
Sobald das Kind ein paar Woden alt ift, muf 
es allmälig an die freie Luft gewöhnt und fodann, 
fo lange es gefund ift, täglich kürzere oder lanaere 
Zeit, je nach Alter, Gewohnheit, Witterung und 
Jahreszeit, felbft bei der unfreundlichiten Witte: 
rung und den Eälteflen Tagen doch wenigftens '/, 
bis !/, Stunde lang mit derfeiben in Berührung 
gebracht werden. Macht dies Regen: oder Schnee: 
geftöber u. f.w. durchaus unthunlich, fo lafje man 
das Kind an folchen Zagen wohlbekleidet in einem 
3immer mit geöffnetem Fenſter einige Zeit ſich 
berumtummeln. Man erblide darin nicht etwa 
eine Sonderlingslaune! Rein, es ift eine unum: 
ſtoßliche Wahrheit, daß der Menıh mit feinem 
Klima, dem Wechjel deffelben und allen atmoipbä: 
riſchen Einflüffen nicht zu früh vırtraut gemacht 
werden kann, und daß er ſich unausgeſetzt in die— 
ſem Bertrautfiin erhalten muß, winn alle jene 
Einflüffe das Feindſelige und Geſundheitſtörende, 
was fie eben nur fur nicht daran Gewöhnte babın, 
veriieren follen. Nur ift dabei die Borfihtsmaßtegel 
wohl zu beachten, daß, wie überhaupt bei jeder 
Gewoͤhnung der Kinder, fo vorzugsmeife auch 
bier, nur die allmäligen Ucberaänge und ein 
entiprechendes Maß- und Zielhalten wahrhaft 
beilbringend find. Unter Beobachtung dieſer 


Kuh das letztere iſt 
eine Örundbedingung des Gedeibens aller leben: | 





das Kind vor der Mehrzahl der fonft gewöhnlichen 
Siechthümer und Unfälle zu ‚verwahren, Genü— 
gende Erfahrungen bürgın für die Bewährtheit 
diefes Grundjages. Es verſteht fib übrigens, 
daß dabei auch das fleißige, wo möglich des Tags 
mehrmals zu bewirtende Auslüften der Wohn: 
und Schlafzimmer nicht unterlaffen werden barf; 
denn wo mebrere Meniden beijammen find, wird 
die Luft felbft in einem großen Zimmer ſehr bald 
ausgeathmei, wird mehr oder weniger verdorben 
jein, Hiermit im innigen Zufammenbange ſteht 
die Erftribung viuer naturgemäßen Abhärtung 
des Körpers in Dinfiht der Bekleidung und 
der Hautpflege. Es gilt auch bier die allge: 
meine Regel: die Umbüllung des Körpers gewähre 
gerade nur ſo viel Schuh, als nöthig ft, um 
ihnoorFroſtgefühl zu ſchützen. Jedes Zuviel 
ihwächt die warmeerzeugende Kraft des Körpers. 
Mit Ausnahme der erſten Lebenswochen hat der 
tindliche Körper eine lebhaftere Wärmeentwides 
lung nöthig, ale der erwachfene Körper, weshalb 
alfo unter übrigens gleihen Umftänden für den 
kindlichen Körper eine um etwas Weniges gerins 
aere Umbüllung im Bergleih mit einem Erwad: 
fenen ausreihend if. Man laffe die Kinder auf 
Matragenkiffen ichlafen und gebe ihnen, wenn fie, 
wie «8 rathfam it, in ungebeizten Zimmern ſchla⸗ 
fen, nur im ®inter als Dede ein Kederbett. Wol: 
lene und jeidene Stoffe laffe man nie unmittelbar 
auf der Haut tragen; biefelbe wird dadurch zu 
reisbar und gegen erfältende Einflüffe empfind: 
liher. Nur im Freien darf der Kopf eine leichte 
Bedeckung erhalten, der Hals aber durchaus nie, 
su Beiner Zabreszeit, umhüllt werden. Dies ift 
befonders wichtig, weil gerade dur Bermöhnung 
des Halfes die Kinder von fo vielen gefahrvollen 
Krankheiten bedroht find. Man vermeide nur 
jıde Ausnabme von diefer Regel und man fann 
fiber fein, daß dann am Halſe eben fo wenig eine 
Erkältung fattfinden wird, wie am Geſichte, das 
jeder Witterung preisgegeben if. Eine &runds 
bedinyung des Gedeihens der Kinder ift ferner die 
Reinlichkeit, denn die Hautthätigkeit fpielt 
eine noch wichtigere Rolle in der Haushaltung des 
findlihen Körpers, als bei Etwachſenen. Was 
die Reinlichkeit in Wäjche, Kleidung und der gan: 
zen Umgebung des Kindes anlangt, fo kann vies 
als allgemein anerfannt übergangen werden. Bon 
yanz vorzüglicdher Wichtigkeit ıft aber die unmit— 
teibare Reinigung der Haut. Hierzu ıft für das 
erſte Vierteljahr des Lıbens, außer den öfter nöthig 
werdenden örtlichen Abwaſchungen, täglih ein 
allgsmeines Bad unerläßlich, welches für dieſe 
Zeit lauwarm fein muß. Bon da an aber made 
man den Uebergang zu fühlen und allmälig kalten 
Waſchungen von friihem Quellwaffer, die eben: 
fals täglich und zu jeder Jahreszeit (dee Winters 
im gebeigten Zimmer) vom Ropf bis zu ben Füßen 
herab vorgenommen werden müſſen. Durd bie 
kalten Wafchungen erreicht man neben der Meis 
nigung zugleich den unglaublich hoch anzufchlagens 
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den Bortheil, daß die Haut des Kindes argen alle 
von außen kommenden Einfluffe (mitbin auch ge: 
gen die Empfänglibkeit für herrſchende Rrank: 
beiten), gleichrwie das aanze Nervenſoſtem ausneb: 
mend arftärkt und befeftigt wird. Die Rindır ge: 
woͤhnen fich daran, wie bei bebarrlicher Behand— 
lung überhaupt an Alles, mit außerordentiicher 
Leichtigkeit. — Man gebe auch dem Geiſte 
und dem Herzen bed Kindes eine folde 
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einevernünftige, mit wahrer Liebe aes 
paarte Strenge walten. Später kommt 
dann das uuf diefe Mteife zeitia gereifte, fitrliche, 
religiöfe Ehrgefühl des Kindes zu Dilfe und macht 
die Strenge immer mehr und mebr entbehrlich. 
Es ift dis eine der beiligften Pflichten, welche 
man gegen fein Kind zu erfüllen bat, Keinen 
Menſchen wirb man finden, der, wenn fein @eift 
einmal zu klarer Anichauung des menfclichen 


Ribtung, daß von diefer Geite ber bas Lebens erwacht ift, frinen Eitern darüber Bor: 
törperlibe Befinden nicht gefährdet) würfe machen follte, daß fie ihn in vernünftiger 
wird. Die erfte geiftige Rabrung empfängt das | Strenge erzogen haben; Zaufınde aber fann man 
Kind durch die Sinnesorgane, namentlich durch | finden, die in ipäteren Jahren ihren Eltern wegen 
dos Auge und Ohr. Man hat alfo forgfältia | verfäumter Wachſamkeit und Strenge, wegen 
darauf zu achten, daß auch biefe Nahrung eine der | jener, wenn aud aus Liebe, doch aber aus einer 
3artheit des jungen Wefens entfprechende fei, daß | falichen Liebe entiprungenen beillofen Schwächen 
mithin alle heftige und erſchütternde Sinnescin- in der Erzichung noch in's Grab bie bitterften 
brüde, aanz befonders in dem zarteften Xiter, von | Bormürfe nachrufen, das Andenken berfelben, ans 
dem Rinde entfernt gehalten werden, Die ernflefte | ftatt es zu fegnen, wohl gar oft mit Verwün⸗ 


Berantwortlichkeit aber haben Eltern und Er: | fhungen beladen, 


zieher hinſichtlich der Ausbildung ‚des kindlichen 
Sharalterd. Wehe denen, die glauben, biefe 
Sorge allein dem fünftigen Schulunterricht rubig 
überlaffen zu dürfen. Die Keime des mehr oder 
meniger bleibenden Grundcharaßters fchlagen ſchon 
frübzeitig fefte Wurzein. Als Hauptgrundfas 
gilt bier: Behandle dein Kind unter allen 
Umftänden aenau fo, wie baffelbe es vers 
dient. So lange es unſchuldige und löbliche 
Gefinnungen an den Tag legt, laffe man es feine 


Was den Schulunterricht bes 
trifft, fo laffe man denfelben nicht vor dem fieben: 
ten Sabre beginnen. Dies bat feinen Grund in 
der körperlichen Ausbildung, namentlich bes Ge: 
birns, dem man bann erft ernftere Anftrengungen 
ungeftraft zuzumutben anfangen darf. Bis dahin 
muß alles Lernen gleihfam nur fpielend geſchehen 
und fih auch mehr auf rein mechanifche Gegens 
ftände befchränten. Man glaube ja nicht, daß 
das Kind deshalb gegen andere Kinder zurüds 
bleibt; es wird ihnen im Gegentheil fpäter voraußs 


Liebe im vollften Maße genießen; jeder entgegen- | eilen, denn ber Stift kann nur auf kräftigem Bos 


gefesten Sinnesäußerung trete man aber fofort 


und mit unabmweisbarer und unveränderlider | tragen. 


Feftigkeit entgegen. Man laffe fi aber dabei nie 
von eigenen faunen befchleiben, fonft wird das 
Kind irre, ift übrigens auch immer geneigt, das 
Beifpiel feiner Umgebung ale Vorbild zu betradh: 
ten. Man belohne und beftrafe nicht die Hand— 
lungen des Kindes — denn diefe find oft zufällig, 


gleichailtig und unmefentlih —, fondern nur die entdedt. 


den kraͤftig gedeihen, blüben und gefunde Früchte 
(Bol. auh Erziehung.) Endlich ift 
noc ein Punkt der ernften Beachtung anheimzu⸗ 
geben. Es find dies die gegen das Jünglings— 
alter hin, manchmal aber auch ſchon viel früher 
unbemerkt fi einfchleichenden heimlichen ges 
fhlebtliben Berirrungen, die man leiber gar 
bäufig unter Knaben fowohl wie unter Mädchen 
Lichter ift es freilich, diefe die körper— 


den Handlungen zu Grunde liegenden | liche und geiftige Geſundheit untergrabende Peſt 
®efinnungen. Auf diefe nur fommt es an. | der Jugend zu verhüten, und zwar durch Ver⸗ 
Alfo bemübe man fi, ftets die Gefinnungen des | meidung jeder Verweichlichung und Sclaffheit, 
Kindes zu erforfcben. Es ift dies für Jeden, der | aller überreigenden Einflüffe, durch Zügelung ber 
nur darauf achten will, eine Reichtigkeit, da ſich Sinnlichkeit überhaupt, durch firenge Achtfams 
Kinder in ihrer reinften Natürlichkeit zeigen, Man | keit auf bie Belhäftigung, den Umgang, das 
achte darauf auch bei Kindern, die noch nicht reden | Schlafen und Wachen des Kindes ıc., als das bes 
fönnen, denn je früher man die Keime der Laune, | reits ausgebildete und eingewurzelte Uebel zu 
des Trotzes, der Rohheit, der Habgier, der Bos- beiten, wozu e6 ber unermüblichften und mach 
beit u. ſ. w. auffucht und ausrottet, um fo ficherer | ifamften Durchführung aller jener fo eben angege— 
bat man die Ausbildung eines makelloſen Sharak: | benen Moaßregeln bedarf. — Wird das Kinb 
ters in feiner Gewalt; je fpäter man anfängt, krank, fo handelt man ſtets am Vernünftigften, 
defto feſter wurzelt das Unkraut und läßt ſich bisaur Ankunft des Arztes aller eigenen Heils 
denn, wenn auch vielleicht theilweife, doc nie|verfuche fi zu enthalten, denn in allen 
wieder gänzlich ausrotten und wird die Wurzel ſolchen Fällen ift ein Nichtsthun unbedingt beffer, 
der oft das ganze Leben verbitternden und verfürs | als cin Falſch- und Zuvielthun. Die bebarrliche 
senden grilligen, unzufriedenen, leidenichaftliden | Durdfuhrung der hier angegebenen Grunbfäge 
Charaktere. Man fuce die edle Geiſtes- wird durch den Kampf mit alten Bors 
Fraft (jene Grundbrdingung eines wahrhaften urtheilen, mit weibiſchen Schwaͤchen, mit Ein⸗ 
kebensglückes) durch Ucbung inEntſagung, ſichtsloſigkeit unter der übrigen Umgebung ber 
Mipigkeit und Selbfibeberrfhung zu Kinder gar oft manchmal recht fühlbar erſchwert 
heben und zu flärken Man laffe ftets | und verlangt daher einen ganzen und feften 
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Willen; doch ift der fühe Lohn, Lörperlih und! dringend durch Kin Mittel zu befeitigen find? 
geiftig gefunde und Bräftige, im jeder Hinſicht Sind abır die Eltern daheim, fo ift das Gemüth 
mwoblerzogene Kinder zu befigen, und das er: | der Kleinen oft eben fo übel berathen; ba wirb 
hebende Bewußtfein, für diefelben nad beften | ihnen felten ein freundliches Wort zu Theil; fie 
Kräften Alles getban zu haben, einer foldhen | müflen die Schuld von Meinen Unfällen und Vers 
Mühe wahrhaft werth. (Val. auch noch luſten im Hauswefen tragen und oft ſchwer genug 
Wundfein, Impfen, Kinderftube,; büßen, mobei fie nicht felten von einer Fluth von 
Spielzeug, Kinderwärterin, Kinder: Schimpfen und Flüchen überfhüttet erben. 
bewabranftalt, Kindergärten.) Sie find die Mitwiffer aller Aeußerungen der Uns 

Kinderbewahranftalten, find von Ges | zufriedenheit, des Mißmuths, der Robheit, ja 
meinden oder einzelnen Menfchenfreunden begrüns | nicht felten die Zeugen von den Hauskriegen und 
bete Anftalten, in denen Kinder armer Eltern | der Unchrlichkeit der Eitern. Aber auch bie Kin—⸗ 
von ber Zeit an, wo fie geben können, bis dabin, | der vieler wohlbabender Randleute find nicht beffer 
wo fie die Schule befuchen müffın, von früh bis | daran. Ze größer die Menge des Beſitzthums, 
Abends (mit Ausnahme der Sonn: und Feſttage) | defto größer auch die Menge der Geſchäfte, befto 
unter Leitung einer verftändigen Rrauensperfon | weltlicer und nicdriger der Sinn, defto mächtiger 
gehalten und beauffichtigt werden. Solche Ans die Hab: und Genußſucht. Nur erwachſene Kins 
ftalten find insbefondere für Arbeitsteute, welche | der find den Eltern von Werth, denn biefe fönnen 
ben ganzen Zag hindurch nicht zu Haufe find oder | arbeiten und verdienen; Beine Kinder find ihnen 
fih fonft in Folge ihres Erwerbs nur wenig oder | eine Laſt, und barum find aud bier die armen 
gar nicht um ihre Kinder befümmern können, eine | Kleinen verlaffen. So irren oft aud bie Kinder 
große Wohlthat. Sich felbft überlaffene Heine | wohlhabender Eltern ohne Auffit lange genug 
Kinder fommen auf den Wegen und Gaffen nicht | umher oder find der Obhut mürrifcher Alten oder 
felten in große Gefahr. Eben fo gefährlich für | rober Dienftboten anvertraut, wobei fie in Ab: 
bas zarte Kinderleben find Brunnen, Zeiche, | weienheit der Eitern nicht feiten die feinen Hause 
Flüffe, Gruben, der Unfälle gar nicht zu gedens | turannen fpielen. Kommen die Eitern nad 
ten, welche ben in ben Häufern ber Eitern einges | Daufe, fo gibt es Slagen und Gtrafe. Kein 
fperrten Kleinen leicht begegnen können. Und | freundliches Wort mwedt die fanftıren Gefühle in 
wie oft find nicht unbeauffichtigte Rinder die traus | ben Herzen der armen Kleinen. Der verborgenfte 
rige Veranlaffung zu Keuersbrünften geworden, | Winkel der Wohnſtube oder des Daufes ift der 
in denen fie jeloft einen qualvollen Tod fanden? | Ort, den fie fuchen, wenn des Vaters Donners 
Der Vater einer Arbeiterfamilie verläßt mit ftimme erfeballt, wenn bie verbrießliche Mutter fie 
Zagesanbruh das Haus, die Mutter folgt ibm | nit fchügen will. Aeltere Gefchwifter baben 
nad wenigen Stunden. ‚ Beide kehren zur Mit: Nothwendigeres zu tbun, als daß fie ſich mit den 
tagszeit zurüd, aber nur um das Haus bald | Kleinen befchäftigen können, und fo feben fich dies 
wieder zu verlaffen. Die erwachfenen Kinder | felben oft von der ganzen Hausgenoſſenſchaft 
theilen dieſelbe Lebensweiſe. Die größern Kinder | bitter zurüdgeftoßen. Wie kann ſich aber unter 
find in der Schule und die Eleinen find aanz vers | folchen Umftänden das Gemüth des Kindes menfch- 
laffen. Ift die Zeit des Alleinfeins für diefe nicht | lich entfalten? Die Bemübungen der Lehrer in 
lang genug, um Schaden zu fliften, Schaden zu | den Schulen und der Geiſtlichen in den Kirchen 
nehmen, befonders wenn dieſe Lebensmweife 5— | fönnen in fpätern Jahren nicht nachholen und 
6 Monate lang täglich wiederkehrt? inige | wieder gut machen, was in den erſten Jahren ber 
diefer Eltern fperren während ihrer Abweſenheit Kindheit verfäumt oder verborben wurde. Ver—⸗ 
die Kleinen ein. Die Armen find dann allein, | nacbläffigung ber Jugend in den erften Jahren 
mitten in einem Heere von Gefahren, das auf die des Lebens iſt die ergiebigſte Quelle des Elends, 
Unbewachten lauert, allein mit ihrer Langeweile, | bas größte Hinderniß, welches ſich allen menſchen— 
allein mit ihrem Schmuge, der ihnen bald zum | freundlichen Bemühungen hindernd entgegenftellt. 
Spielzeug und zum Element des Wohlbefindens | Aber au den beffern Familien, in welchen die 
wird. Iſt es ein Wunder, wenn die Unglüdlicen | Eltern mit gewiffenhafter Treue für die Erziehung 
mit fprachlofem Munde, mit verfchüchtertem Her: | ihrer Kinder forgen, müffen Rinderbemahranftats 
zen, mit verfhrumpftem Verftande, mit viehifcher | ten höchſt erwünſcht fein. Auch ſolche Eitern 
Unreinlichfeit unter bie Menſchen treten ? Andere | müffen oft ihres Berufs wegen Haus und Kinder 
Eitern laſſen in ihrer Abweſenheit die Kleinen ab: | allein laffen oder legtere zum großen Gemmniß 
fihtslos umberirren, nicht nur allen Gefahren | ibres Geſchäfts mit fi nehmen in Wald und 
der Dertiichkeit, fondern au den Verführungen! Feld. Bei diefer großen Wichtigkeit der Kinder: 
durch bereits verwilberte Kinder preisgegeben. | bewabranftalten follten in jedem Orte dergleichen 
Darf man fih wundern, wenn folde Kinder in | eingerichtet werden, und die Eitern Beiner Kin: 
fpätern Jahren unüberwinblichen Hang zur Träg- | der, welche ihrer Gefchäfte halber ſich wenia um 
beit, Unehrlichkeit, Scham: und Grfühttofigkeit, | ibre Kleinen befümmern können, follten feibft mit 
tüdifche Verfchmigtheit und doch wieder einen | allem Eifer dahin fireben, daß foldhe fegensreiche 
Stumpffinn gegen alle höhere Belehrung zeigen, Anftatten in’s Leben gerufen werben. Der Unbes 
Untugenden, die eben fo unerträglich wie unheils | mittelte wirb dann feine Beinen Rinder nicht mehr 











149 — Kindergärten. 


Kinderbewahranftalten. 


als laſtige, keiner Beachtung werthe —— 
betrachten, ſondern durch bie Sorgfalt, welche 
man dieſen Unmünbigen in ber Bewahranſtalt 
widmet, eines Beffern belehrt, fühlen lernen, daß 
der Kinderwelt von Seiten der Ermachfenen bie 
größte Beachtung gebührt, Er wird dann feine! 
ermachfenen Kinder ununterbroden in die Schule 
ſchiden und doch ohne aͤngſtliche Sorge für bie 
Keinen feinen Gefchäften nachgehen können. 
Aber nicht nur für die Meinen Rinder werben bie 
Bewabranftalten zum Segen, fonbern fic werben 
auch böchft günftig auf die Sittlichkeit der Eitern 
zurückwirken. Der Dausfriede zwiſchen ben Gatten 
wird weit feltner aeflört werden, weil nun bie 


gen über ſolche Ggenſtaͤnde, weiche ven Werflandres 
fräften Meiner Rinder angemeffen find ıc. Da= 
neben werben bic ‚Kleinen angehalten zur Ord⸗ 
nung, Meinlichkeit, nützlichen Thätigkeit und 
überhaupt zu allen Tugenden. (S. aud 
Krippen.) 

Kindergärten, eine Schöpfung Fröbel’s. 
Kröbel bat in feinem Kindergarten dem dentenden 
Pädagogen gleichfam einen ſolchen mathematifchen 
Punkt, eine folhe Linie vom Gottesantlig des 
Menichen binterlaffen, mach welcher ber gange 
Menſch in feiner urfprünglichen Herrlichkeit und 
Schönheit gebildet werben fann. Gott und Ras 
tur, frommer Glaube an jenen, treues Anſchließen 
Rinder wenig oder gar micht mehr die Wer: | an dieſe, waren die Ausgangs: und zugleich Ziels 
anlaffung zu Zank ꝛc. fein werden. Die Eltern | punkte von Froͤbel's ganzem auf Beredlung und 
werden aber auch weder mehr gang abgehalten | Beglückung ber Menſchen gerichteten Wirken. 
werben von ihren Berufsgefhäften, noch behins | Wie wohlgeorbnet, wie ſchoͤn und erhaben bie 
vert in der beſten und ſchnellſten Werrichtung | Natur unter dem harmonifchen Zuſammenwirken 
ihrer Arbeiten dur Mitnahme ihrer Heinen | der ihr verliehenen Geſetze ſich darſtellt, fo wollte 
Rinder, Aus diefem Grunde wird ſich auch ber | er, follte auch ber Menſch in feinem Weſen allents 
Berbienft der Eitern erböben, fo daß bie Beine! halben den Krieben, bie Gröfe und Liebe feines 
Abgabe für jedes der Bewahranſtalt übermwiefene | Schöpfers offenbaren. Daher fortmährende Bes 
Kind reichlihe Zinfen tragen wird. Aber nicht | ziehung Gottes und ber Natur auf den Menfcben 
dor leiblichen Uebeln allein werben die Meinen | und bes kLetzteren auf Jene; daher die Forſchung 
Kinder in ber Bemwahranftalt behütet, unendlich | freier, d. b. natur⸗ und vernunftgemäßer Ents 
größern Gewinn findet das aefammte -geiftige | widlung des Menfchen von der Geburt ab bis zur 
Befen der Kinder darin. Wo Geſundheit und | fittlichen Reife und Selbftfänbigkiir, ja durch bas 
Frohſinn der Kinder gefördert wird, da wird auch | ganze Leben: daher, und weil bas häusliche Leben, 
ihrer geiftigen Entwidelung Vorſchub aeleifter. | das Schul- und Erziebungsmwefen und der ganze 
Wie Vieles kann bier geſchehen für Ermedung | Sittenzuftand feiner Zeit mit den göttlichen Ges 
und zwedimäßige Beſchaͤftigung der Denkkraft! fegen ber Natur und Vernunft vicliad in Wibers 
Wie viel ift ſchon für die fittliche Bildung der | ſpruch, die Forderung und das Anftreben einer 
Kinder gewonnen durch Verhütung der ganz ges | Grundreform der aanzen hergebracten Erziehung 
möhnliben Fehler des kindlichen Alters, des | und Bildung bes Menfchen in Haus, Schule und 
Iroges, des Eigenfinns und der Wibderfpenftigs | Leben. Das wollte Fröbel! Er hat fo wenig wie 
keit, die micht ſetten in den Erziebungsfeblern, | Einer feiner reformirenden Borgänger auf dem 
deren die Eitern ſich ſchuldig machen, ihre Quelle | Gebiete der Erziehung das was fein inneres Auge 
finden. Auch treffliche Gelegenheit bieten ſolche als ein vollkommenes Bild anſchaute, der Welt in 


Anftolten bar, im den jugendblihen Gemütbern 
driftlich fromme Gefinnungen zu mweden. Wie 
wichtig ift ferner der Gefelligkeits: und der mit 
diefem fo eng verbundene Nachahmungstrieb für 
dab gefammte Erziehungsgelchäft. Wie viel ent: 
behren die Rinder, welche nicht mit andern mohl- 
triogenen Kindern zufammentommen. Welch ein 
Gewinn für die Kinderwelt, wenn ein Platz vor: 
handen ift, wenn bie Kleinen Geſellſchaft finden, 
in ber ein gutes Betragen Bitte ift und gefordert 
wird, und deren Theilnehmer unter zwedmäßiger 
Xuffiht und Tiebevoller Leitung ftehen! Das 
Erdgeſchoß eines Haufes und ein daran floßenber 
freiftehender Platz oder Garten find ausreichend 
um Gründung einer Rinderbemahranftalt. 


gtüctticher Wollendung und zu allfeitig faßlichem 
Verftändnig hinzuftellen vermocht; er fab die Ab⸗ 
nelgung feiner Zeitgenoffen gegen die Selbfter- 
kenntniß ober beffer das @ingeftändniß ihrer 
Shmwädhen, und fo wendete er ſich in fidherer und 
berubigender Vorausſicht mit dem Schape feiner 
Erfahrung und feiner Liebe an das Geſchlecht 
ber Zukunft. Se ift, was bie münbige after- 
ktuge Welt als Frucht zu ſehen und zu genießen 
verfhmähte, bem reinen unfchuldigen Kinbess 
gemüth als Keim zur Pflege vertraut. Hier 
werden Beit und Liebe ihm ficher reifen. Der 
Kindergarten ift zu dem Worte Fröbel's über 
erfte Erziehung die That, zur Theorie die Praris. 


In | Er ift aufgerichtet zwifchen Haus und Schule; zu 


den Stuben befindet ſich einiges Geräth zur Mein: | diefen beiden verhält er fih nicht als ein blos 
lichkeit, zum Spielen und zur Bequemlichkeit der | nüsliches aber zur Motb entbebrliches, fonbern 
Rinder, Die Beitung der Anftalt beforgt cine | als ein nothwendiges Werbindunasatied, Auss 
derſtändige Frauensperſon, welche für das Leib: | gehend von dem Grundſatze, daß die Erziehung 
Ihe und geiftige Wohl der Kinder zu forgen hat: | des Kindes von dem Augenblicke der Geburt zu 
für zweckmaͤßige Abwechſelung in Spielen und | beginnen babe, d. h. daß das Kind vom erften 
frperlihen Bewegungen, Uebungen im richtigen | Lebenstage an nach beftimmten, feften Grund: 
Sorehen und Denken, belehrende Unterhaltuns | fägen zu pflegen, zu leiten und in feiner Entwid« 
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lung naturgemäß zu unterftüsen fei, — mußte! Rindergarten bat es in reicher Fülle. 
Fröbel eine neben andern Mängeln fehr bimerk: | viefes 


bare Lücke in ber Hauserziehung auszufüllen be: 
dacht fein. Diefe Lücde fällt in die dem ſchul— 
fähigen Alter des Kindes vorbergebenden Jahre. 
&o lange das Kind feiner Glieder, feiner Sinne 
und ber Sprade unabhängig von der Umgebung 
noch nicht frei ſich bebienen kann, wird für baf- 
felbe von den dazu berufenen Perfonen wohl oder 
übel das Nothwendigſte geleiftet ; allein von diefer 
Zeit, alfo etwa vom britten Jahre an, bis zur 
Schule, alfo bis zu erfülltem fechften oder fiebens 
ten Jahre, werben bie Kinder im Elternhaufe zu 
viel ſich felbft und taufend Zufälligkeiten über: 
laffen, Und doch iſt es gerade diefe Altersperiode, 
in welcher die Erziehung ſchon mebr als nur 
Pflege fein muß, ba ja jest nad verhältnigmäßig 
vollendeter Körperkräftigung das geiftige Leben 
im Kinde mächtiger ſich zu regen beginnt und 
immer nad Nahrung von Außen verlangt. Ber: 
nachlaͤſſigungen in dieſen Zahren hindern ein 
naturgemäßes Kortfchreiten des Kindes und er: 
fhmeren ben Uebergang zu ber fpäteren ftrengeren 
und methodiſchen Schulergiehung. Beſonders ge: 
faͤhrlich für die erfte fittliche Erziehung find aber 
in biefer Zeit die Kortfchritte, wie man es nennen 
‚ möchte, welche die Kinder unter der Aufſicht uns 
vorfichtiger ober leichtfinniger Eltern oder Wärs 
terinnen in der Kenntniß der Gewohnheiten, Neis 
gungen und Sitten der Erwacdhfenen maden, mo: 
ducch fie ber Sphäre der Kindheit oft frübzeitig 
entrüdt werben. Hier alfo nimmt der Kinder: 
garten feine Stelle ein, bier bietet er dem Haufe 
und der Schule feine Wermittelung an. Der 
Kindergarten, in feiner äußern Erſcheinung ein 
Spiels und Zummelplag munterer Kinder, ift 
doch feinem Wefen und feinen Wirkungen nah 
eine für das ganze frühere Leben feiner Zöglinge 
wichtige Erziehungsftätte. Er bietet feinen 
Böglingen eine, die Eindlihe Natur 
allfeitig erfaffende, alle ihre Kräfte 
und Fähigkeiten naturgemäß ent: 
widelnde erfte Erziehung. Er gewährt 
demnach ben Kleinen, was fie im Elternhaufe 
nur mehr oder weniger unvolllommen ober gar 
nicht empfangen und was bie Schule, wenn es 
einmal verfäumt ift, in fpätern Jahren durch ihre 
Mittel nicht nachzuholen vermag. Der kindlichen 
Natur geſchieht hier keinerlei Zwang und eben fo 
wenig entfrembet der Kindergarten, wie fo viele 
fürchten, die Kinder bem Elternhauſe. Es war 
ja vielmehr Fröbel’s Abficht, den Kindern Alles, 
was das Haus Liebes und Kreunbliches bat, nur 
noch angenehmer und lieber zu maden, dadurch, 
daß er es ihnen beffer Bennen lehrte. In der 
Kindergärtnerin gibt er den Kleinen eine andere 
freundlibe Mutter, in den Spielgenoffen viel« 
liebe Brüder und Schmweftern. Den im Haufe 
verlaffenen Ball, die Baukäften und Bilderbücher 
läßt er fie hier wiederfinden. Gefcbichtchen und 


Lieder, Blumen und Gartenfpiele, Alles was im | 
Haufe fie glücklich macht oder machen könnte, der 
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Durd 
innige Anſchließen au bie gewohnten 
freunbliben Formen bes Familienlebens ver: 
fhmindet für das Gefühl der Kinder jeder Gegen: 
faß; die aber in ibren Kamilien minder Glüd: 
lichen erfennen in der Freude des Kindergartens 
ein Gefchen? von Bater und Mutter, das ihre 
Liebe zu Beiden erhöht. Was die körperliche 
Pflege und Erziehung bed Kindergartens 
anlangt, fo ftebt der Leib in der innigften Bezies 
bung zu dem Geifte des Menihen. Seine Ges 
fundbeit, feine Kraft und Gefcidlichkeit find 
nothwendige Borbedingungen eines gefegmäßigen, 
gebeiblichen Geiſteslebens. In dieſer Bedeutung 
für den Geift erfaßt der Kindergarten den Leib 
bes Menſchen, und feine Erziehung ift darauf ges 
richtet, daß für alle feine Zöglinge die genannten 
Vorbedingungen erreicht werden. Im Kinder: 
garten wird daher nicht blos darauf gefehen, daß 
die Kinder an ihrer Gefundheit feinen Schaden 
leiden, in Dinfidt auf Rahrung und Bewegung 
Beine Kebler begeben; fondern fie werden aud zu 
beftimmten Körperübungen angeleitet. Dieſe 
Uebungen fräftigen den Körper in allen 
feinen Theilen und tragen fo weientlih zu Ers 
baltuna der Geſundheit bei; fie aber 
haben auch den weiteren febr wichtigen Zweck und 
Erfolg, daß fie dem Geifte frühzeitig 
die Herrſchaft über den Körper ges 
winnen. Bon mwelder Bedeutung ift dies für 
das fpätere Berufsleben und die Sittlichkeit! 
Die Ucbungen, durd welche dieſe Abſichten ırs 
reiht werden, befteben einestheils in freien 
Ball: und Bemwegungsfpielen, anderns 
theils in geordneten turnerifhen Beweguns 
gen. Der Kindergarten ift fein Zurnplas; bie 
Uebungen, bie bier ausgeführt werben, find bie 
Elemente, das ABE der Zurnkunft und bezwedten 
eine leichte, gemwandte Ausführung derjenigen 
Bewegungen, zu denen der Körper ohne Unter: 
ſtühung äußerer Mittel (f. g. Zurngerätb), und 
nur durch die geiftige Kraft des Willens verans 
laßt werden fann. Zum wahren Glüd für uns 
fere Kinder werden der ängftlihen Gemüther, die 
das Gängelband allenthalben der freien rüftigen 
Bewegung der Kleinen vorziehen, jest immer 
weniger und dad Wort erfahrener Lehrer und 
Aerzte findet Gehör und Beifall, daß eine ſchon 
frühzeitig gemonnene Kraft und Gewandtheit bes 
Körpers das Kind vor vielen Gefahren fchüßt, 
denen träae, linkiſche und ſchwächliche Kinder 
nur zu oft unterliegen. Endlich aber haben biefe 
körperlichen Uebungen noch einen entfchieden 
günftigen Einfluß auf dag Gemüth und 
die Bildung des Charakters ber Kin— 
der. Die Bewegung und erhöhte Thätigkeit 
aller Lebensfunctionen gibt dem Kinde bas Boll: 
gefühl des Lebens und ber Gefundbeit. Diefes 
Gefühl gibt fih aber geiftig als Heiterkeit und 
Krobfinn, als Muth, Arbeitsluft und Zufrieden: 
heit zu erkennen, Welche Seelenflimmungen könn: 
ten wohl eine beffere Stüge der Kindesunſchuld fein 
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und den Erzieher bei Anleitung der Kinder zum | Geift und Gemüth empfangen, find eine Erzies 
Guten wirkjamer unterflügen! Hinſichtlich der bung durch das lebendige Beifpiel, 
fittlicdh s religiöfen Erziehung des Kin- Fehlt es hierbei aud von Seiten der Kinder: 
detgattens berupen Sittlichkeit und Religiofität gärtnerin nit an ermunternden und ftrafenden 
des Menſchen weſentlich auf der erften ergiegenden | Worten, an Borftellungen und Ermahnungen, 
Pflege des Gemüths, und für diefe gerade befigt | jo werben die Kinder hierburd doch noch nicht zu 
der Kindergarten die herrlichften, die wirtfamften | einer reiferen geifligen Selbfibethärigung, zu 
Mittel, und foldhe, die felbft im der beften | prüfendem Nachdenken und Urtheilen veranlaßt. 
Familienerziehung nicht oder mindeftens nicht mit Eine ſolche Selbſtbethätigung der Kinder 
gleich günftigem Erfoige angewender werden für ihre Gemüths- und Gittenbildung 
können. Um ſogleich an das Vorige anzuknüpfen, ı tritt ein, fobald die Kindergärtnerin diefriben 
fo haben die geordneten Reibesubungen aus dem wirklichen Beben in das erdichtete durch 
auch eine fitttidh = bildende Wirkung. die Erzählung überführt. Die Erzählung 
Ucberall, wo wie bei dieſen Urbungen eine Mebr- ſtellt firtliche Lebensbilder auf, Die Beinen Zus 





zahl nach einer und derfeiben Vorſchrift für einen Hörer ertennen leiht, — denn auch die Vergleis 
und denſelben Zweck gemeinſchaftlich thätig ift, | hungsgabe ift bei faft allen Kindern zu finden 
bildet ſich, — eine vernünftige Leitung vorausge: | und immer thätig, — in den handelnden Perfos 


jegt, — der Geift der Ordnung, des Ge: | nen der Erzählung fich felbft, ihre Freunde und 
borfams und freier Unterordnung von: Freundinnen, Eitern und Verwandte; die in der 
felbft aus. Sein Wirken ift eine nothwendige , Erzählung wirkenden füttlichen Kräfte werben auch 
Borbedingung für Erreihung des Zwecks der, in ihnen angıfproden, ihre Gefühle regen fich, 
unternommenen Zhätigkeit. Diefer Geift, in den | bald angezogen, bald abgeftoßen durch die vorge: 
Kindern frühzeitig gemwedt und immer nur nad | fügrten Handlungen, und mit diejen Gefühlen ſich 
dem Rechten, Wahren, Guten gerichtet, wird zu | befchäftigend, erwachen in ihnen gute Gnts 
einer Quelle aller gefelligen und bür- fchließungen. So bildet ſich frühzeitig und auf 
gerlihen Zugenden werden, bie vom ein: | dem natürlichften Wege in der Serle der Kleinen 
zelnen Menfchen die freie Unterordnung feines; ein ſicheres fittliches Urtheil (Gewiſſen), 
Willens und feiner Intereffen unter die höheren | und ihr Wille empfängt für immer die 
Zwecke, Rechte und Intereffen eines Sanyen, | Rihtung zum Guten. Einen hohen Werth 
einer Gefamnitheit, fordern. ine mehr directe | hat hier bejonders die Berftandesthätigkeit, 
Anregung empfangen die firtlichen und religiöfen | zu welcher bie Kinder beim Arhören der Erzäh— 
Grundträfte des kindlichen Gemüths im Kinder: | lung angeregt werben, theils durch den Inhalt 
garten Dur die im Umgange vorfomz| bes Gehörten, theils durch dic von ber Kınders 
menden verjdhiedenen Berührungen  gärtnerin in die Erzählung eingewobenen, aber 
und Beziehungen. Die Kindergärtnerin | au vom Eifer und der Wißbrgierde der Kinder 
hat bier von Kröbel eine doppelte Aufgabe zuge: | felbft veranlaßten Fragen. Die Kinder üben 
iwiefen erhalten. Sie muß als Stellvertreterin bier ihre Denkkraft, ohne doch das 
der Mutter ihrem perſönlichen Umgange mit den | Denken (mie beim Schulunterriht) als Ars 
Kindern immer einen erziehenden Gharakter ers | beit zu empfinden. &o früh aber auch die 
halten ; fie hat aber auch den Verkehr der Kleinen | Kinder hier im Denken geübt werden, fo fchnell 
unter fi in diefem Sinne zu überwachen und zu | fi im Kindergarten die Summe ihrer Vorftellun: 
leiten. Die Zmede ber Erziehung werden im gen und Begriffe vermehrt, nie wird doc ihre 
Kreife einer größern Anzahl von Kindern immer wachſende Geiftisgewandtheit den Charakter jener 
leichter und in vollkommnerem Grade fich erreis | Altklugheit annehmen, mit mwelder Kinder in 
Sen laflen, als im Verkehre mit nur einem oder | diefem Alter fo häufig uns entgegentreten und 
wenigen Kindern. Ein Kind ift des andern | unfere Abneigung wie unjer Mitleid hervorrufen. 
Lehrer; hierin liegt der große Vorzug der gemein: | Im Kindergarten kann alttluges Wefen an ben 
ſchaftlichen vor der Einzelerziehung im Haufe. | Kindern nie fi ausbilden und diejenigen, welche 
Der Nachahmungstrieb, fpäter die Nacheiferung, | bei ihrem Eintritte hiervon bereits befangen find, 
wie man bei Kindern den Ehrgeiz nennen mag, | werben von diefem Feinde ihrer Freuden, ihrer 
wirfen unmittelbar und kräftig auf die Entwicke- Unfhuld und Bildung unter dem beiteren Ver— 
‘ung ein. Wreilic führt der Nachahmungstrieb kehr ihrer nıuen Freunde gar bald bufreit werden 
die Kinder eben fo leicht zur Abneigung jchlimmer | und dafür ihr wahres Eigenthum, harmlofe nas 
mie guter Gewohnheiten und Sitten; aber dieſe türliche Kindtichkeit zurüderhalten. Eine wid: 
Abweichung zu verhindern, der Nachahmung | tige Stelle unter den für Gemüth und Sitten 
immer das rechte Ziel zugumeifen, ift eben Aufs | der Kinder mwirkiamen Bildungemitteln nehmen 
gabe und Sorge dir Kindergärtnerin. So bietet, im Kindergarten auch die ſchon erwähntın ges 
in diefer Richtung der Kindergarten alle Borz felligen Ball: und Bergnügungsfpiele 
theife der aemeinfchaftlihen Erziehung, ohne bie | ein. Der erftrebte und immer fichere Erfolg diefir 
Furcht zu erweden, daß diefe durd gleich viele | Spiele it Freude. Die Freude aber — und 
Nachtheile wieder aufgehoben werde, Die Eins | wer hätte das nicht an fich ſelbſt erfahren? — ift 
früde, welche die Kinder hier im Umgange auf | eine Mutter aller fchönen ‚ aller reinen menfds 
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lichen Gefühle. Weſentlich zur Erreichung biefes 
Zietes trägt bei, daß diefe Spiele in der Regel 
von Gefängen begleitet werden. Wahre Freude 
ift nie ſtumm, am Wenigften bei dem Beinen, 
durch conventionelle Formen nicht beengten Kinde. 
Beobachte man fpielende Kinder, immer wird 
man finden, daß fie alle Spiele wo nicht mit 
einem wirklichen Liedchen, fo body mit gefang: 
artigen Zönen, man könnte fagen, mit Liedern 
ohne Worte begleiten. Der Gefang ift für fie 
Leben. Froͤbel hat dieſe Erjcheinung ganz richtig 
gewürdigt, wenn er, was bas Kind jelbfithätig 
fi fhafft, von ibm entnahm, um es in volltom: 
menerer Geftalt als kräftiges Erziehungsmittel 
ihm zurüdzugeben. Indem das Kind fingt, was 
es thut, prägt es fich die Bedeutung, den Begriff 
feiner Handlungen jefter ein und gewinnt damit 
einen Zuwachs von Borftellungen für fein Ge: 
bächtnig und fein Urtheil. Anderntheils, und 
das ift noch wichtiger, enthalten die Gefänge An: 
regungen zur Freude, zur Geielligkeit und zum 
Guten, zu Elterns und Geſchwiſterliebe und 
Dinweifungen auf die Güte und Liebe Gottes; 
ferner Ermunterungen zur Kolgfamteit und Ber: 
träglichkeit, zu Fleiß und Arbeitsliebe, Werden 
nicht die Gefühle und WVorfäge, welche hier das 
Kind fingt und wieder fingt, feiner Seele fowie 
die Worte dem Gedächtniſſe für immer fi ein: 
prägen?! Wird es nicht hierdurch in feinem Ge: 
müthsleben wohlthärig berührt und für das Reben 
mit einem reichen Schage fittliher Kehren und 
Grundfäge ausgeftattet werden! Endlich er: 
fchließt der Kindergarten feinen Zöglingen auch 
die reiben Schäge der Natur, Wie be 
Hagenswerth find die Kleinen, die ander Hand un: 
wiffender, ihre Umgebung gleichgültig betraktın: 
der Dienſtmädchen in die Ratur eingeführt wer: 
den! Kaum kann man fagen in die Natur, fie 
werben ja nur „in’s Freie“ gefchidt, auf ſtaubige 
Promenaden, Marktpläge und zu Soldatenfdhau: 
fpielen. Wie anders nugt die Kindergärtnerin 
die Bewegung ihrer Schüglinge im Freien. Sie 
führt die Keinen in einen freundlichen Garten 
und leitet fie hier zu heiterem glücklichen Genufle 
der Natur an. Go lange Jahreszeit und Wetter 
es erlauben, bringen die Kinder täglih mehrere 
Stunden im Garten zu, führen hier ihre Bemwe: 
gungsfpiele aus, — meift Darftelungen bes ge: 
werblichen und Naturlebens, — befchäftigen ſich 
nad dem Maße ihrer Kräfte mit leichten Garten: 
arbeiten oder tummeln fih und fpielen nach freier 
Wahl nur unter ber fürforgenden Aufficht ihrer 
Erzieherin, auf Rafenplägen, kuͤnſtlichen Sand: 
bergen umd unter Bäumen. NRaturlicbe darf 
nicht gelehrt werden, fie will nur geweckt fein und 
bier hat die Kindergärtnerin eine leichte Arbeit. 
Das buftende Gras, die Blumen und Frucht— 
bäume, die Käfer und Schmetterlinge und ber 
warme freunblid lichte Strahl der Sonne find zu 
herrliche Dinge, denen bas Herz ber Kinder nit 
wiberftehen fann. Aber bie Liebe zur Natur foll 
nit allein auf dem finnliden Genuffe ihrer 
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Gaben beruhen, fie fol au auf die Kenntniß 
berfeiben fi fügen; denn dieſe erſt gibt ihr bie 
rechte Weihe und Dauer und begründet eine rich⸗ 
tige Werthſchaͤhzung aller Naturdinge. nt: 
fprechend diefer Wahrheit unterrichtet die Kinder⸗ 
gärtnerin ihre Böglinge Über alle fie umgebenden 
Dinge und Erfcheinungen,, foweit kindliche Auf⸗ 
faffungsgabe es zuläßt; über Nugen und Zweck 
des Erfchaffenen und über die Pflichten, welche 
der Menſch gegen die Schöpfungen der Natur, 
insbefondere gegen die befeelten Wefen zu erfüllen 
bat. Einen Schritt nur weiter in biefem 
Unterrichte, dienen die Herrlichkeiten und Wuns 
der der Ratur der Kindergärtnerin dazu, in den 
empfänglihen Kinderfeelen die erfte 
Ahnung eines unfihtbaren Wefens, 
eines allmädtigen und mweifen Schö— 
pfers, eines Liebenden Baterd aller 
Menfhen zu erwecken. Bier iftes, wo fie 
zuerft die Kinder den Ramen Gottes mit Ehr— 
furdht, mit Dank und Liebe fprechen lehrt. Wie 
kann man auch beffer und mit fiyererem Erfolge 
ein Kind anleiten zu der Vorftellung eines über 
der Natur und dem Leben der Menfchen unſicht⸗ 
bar waltenden Wefens und zum Glauben, zur 
Dankbarkeit und Liebe gegen daffelbe, als dadurch, 
daf wir ihm die fihtbaren Werte deffelben zeigen? 
Erft wenn das Kind in Blume und Baum, im 
Lichtglange der Sonne und im frudptbaren Regen, 
im beitern Leben der Thiere in der Luft, im 
Waffer und auf der Erde die Gaben eines gütigen 
Gottes kennen gelernt bat, lernt es auch das 
eigne Leben, den Beſitz liebender Eltern, bie 
Freude im Umgange mit ben Altersgenoffen als 
Wohithaten ertennen, für welche es Gott zu 
lieben und ibm durch gut und fleißig fein zu 
danken fhuldig ift. Daß im Kindergarten Relis 
gionsunterriht im Sinne der Schule ertheilt 
wird, ift nicht Aufgabe des Kindergartens. Er 
erwedt in den Seelen der Kinder die erften Re— 
gungen religiöfen Glaubens, er macht fie mit 
Gott auf eine ihrem Alter angemeflene Weife bes 
kannt und lehrt fie mit Ehrfurdt zu ihm aufs 
bliden und mit dem Herzen ibm nahen. — Ans 
langend den Einfluß des Kindergartens 
auf Entwidelung der Geiftesträfte im 
engern Sinne, fo ift die hervorſtechendſte 
Eigenthümlichkeit der Fröbel'ſchen Erziehungs: 
lehre für das erſte Kindesalter bie, daß Fröhel das 
Spiel als das nächſte und natürlichfte 
Mittel zur Erziehung bes Eleinen 
Kindes benupt bat. Auch zur erfien Anregung, 
Berhätiaung und Uebung der Geifteskräfte kom: 
men im Kindergarten Spiele in Anwendung, nicht 
Spiele und Spielgegenftände aber, welche nicht 
an und für fi Etwas find oder darftellen (mie 
etwa Puppen, Hausgeräthſchaften, Solda⸗ 
ten u. a.) und fo allein die Sinne beſchäftigen, 
fondern folde, durch welche das Kind ſich ſelbſt 
Etwas zu ſchaffen in den Stand geſeht wird, 
durch welche alfo fein fchöpferifher Trieb ge: 
wedt, feine Phantafie belebt, fein Nachdenken, 
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Unterfheitem 2c. hervorgerufen wird. So mil 
#6 au die Natur des Kindes. Eine Anzahl 
Spiele, deren jedes wieder eine unendlihe Man: 
nigfaltigkeit der Kormen und Verhältniſſe dar: 
bietet, bildet den Mittelpunkt der erziehenden 
Thätigkeit des Kindergartens. Diefe Spiele ge: 
währen nicht bios den Vortheil formeller Webung 
der Grifteskräfte, fie führen zugleich aud dem 
Geifte den erften Inhalt an Begriffen und Kennt: 
niffen zu. Die Spiele folgen auf einander nach 
dem Srundfage des Kortfchreitens vom Rrichteren 


su dem Schmwereren, und nicht früher wird das | 


Kind mit einem neuen Spiele beſchäftigt, bis 
Ales, wus das zulegt dbargebotene Lehrreiches 
enthält, ihm genau befannt if. So lernen 
4 B. die Kleinen bei ihren heiteren Ballipiclen in 
Stube und Garten die verichiedenen Arten der 
Bewegungen finnen und bezeichnen, ferner bie 
fieben ®rundfarben (mit denen Kröbel die ficben 
Bälle eines ganzen Spiels bezeichnet hat), bie 
Sedeutung und Eigenfchaften des Balls oder ber 
zgel im Gegenſatz zu andern Körperformen. Die 
Baufpiele(i.d.) (die Baufteine beftehen hier nur 
aus geometrifdhen Körpern) bieten bem Kinde 
durch ihre Mannigfaltigkeit eine neue unerihöpfs 
liche Quelle geiftig anregender Unterhaltung. Sie 
beichäftigen den Kormenfinn und die durch Um: 
bildung fel nde Phantafie. Sie find fer- 
ner die leichteſte und doc befte Vorbereitung auf 
bem fpäteren Unterricht in Mathematif und Geo- 
metrie; fie lehren ihm die Eigenfchaften der Körper, 
bad Berhältniß eines Ganzen zu feinen Theilen, 
bie Sbefegerder Theilung, Zufammenfügung, Ber: 
y und dienen endlich auc zur Rad: 

ahmung von Kunft= und Induftriegegenftänden 
und kommen fo dem jchlummernden Runfts und 
Bautalent zu Hilfe. Auch werden die Baufpiele 
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das Schöne und haben dazu noch den nicht genug 
zu ſchätenden Vortheil, daß fie das Kind mit 
einer nüßlihen und verwendbaren 
‚Arbeit betannt maden, Arbeitsfinn 
und Freude an der Arbeit hervor— 
rufen. . Daß aufer den bier genannten Spielen 
und Beichäftigungen auch die oben fchon genanns 
ten Erziehungsmittel (die gumnaftifchen Spiele, 
das Erzäblen, der Geſang, Naturlehre 2c.), ihren 
eigenthümlichen Einflug auf Ermedung des 
ı Geiftesiebens haben, ift [bon angedeutet worden. 
Kinderkrankheiten. Das Schreien ift bei 
‚einen Kindern die Sprace des Bedürfniffes, ein 
Beiden, daß ihnen etwas fehlt. Aber fie haben 
mehr Bedürfniffe als das der Nahrung, und fie 
ſchreien fehr oft nicht deshalb, weil fie hungrig 
find; daher ift es unverftändig, wenn man ihnen 
allemal gleich die Bruſt reicht, um fie zu beruhi⸗ 
gın. Wenn fie Erank find, Säure, Blähungen, 
Grimmen haben, fo vermehrt ſich nur das Uebel, 
wenn fie viel trinken. Man muß fie vielmehr 
aufmwideln und troıfen legen, und wenn fie dann 
nod nit ruhig find, muß man unterfuchen, ob 
fie etwa wund oder fonft krank find. Die meiften 
Krankheiten kommen bei Kindern in ber erften 
Lebenszeit von Schärfe oder andern reizenden 
Urfaden in dem Magen und in ben Gedärmen 
ober vom Zahnen her. Man muß beshalb im 
jedem Kalle vorzüglich darauf fehen, ob nicht eine 
von diefen Urſachen zugegen fei; ob die Kinder 
Aufftoßen, Brechen, Durchfall oder Verſtopfung 
haben; ob dasjenige ſauer riecht, was ihnen auf: 
ftößt; ob ein grüner oder weißer und gelber Uns 
rath ven ihnen geht; ob bie Windeln von dem 
‚Urin gelb gefärbt find, wenn fie getrodnet wer: 
\den; ob der Leib hart und aufgetrieben;, wie 
\der Mund beichaffen ift; ob Zähne hervorkommen 








dazu benugt, die Kinder mit den Zahlen und den | wollen ıc. Bei allın Kinderkrankheiten hüte man 
Elementen des Rechnens bekannt zu machen, und ſich vor dem innerlichen und äußerlichen Gebrauch 
wie viel leichter lernen die Kleinen bier gerade die | berubigender Dinge, Wenn man einem Kinde, 
Dinge, welche ihnen in der Schule jo ſchwer ein: | welches fcharfe Unreinigkeiten bei fi hat, ein: 
gehen?! An die Baufpiele reiben ſich ſ. g. Lege- | Ichläfernde Arzeneien gibt, fo bekommt es Zudun: 
fpiele an, die mit flachen Dreieden ausgeführt | gen, Krämpfe, denn die meiften der einfchläferne 
werden und dem Kinde eine reiche Anzahl Schön: | den Mittel wirken auf das Gehirn und die Ner— 


beitss und Lebensformen lehren. Gleichen Zweck 
verfolgt das Berbinden dünner Staäbchen, das 
as und Ausſchneiden von Papier: 
uren, Alles nach leicht faßlihen und aus ber 
Sache felbft fich ergebenden Regeln in ununterbros 
chener Steigerung vom Einfachen zu dem Zufam: 
mengefegten, vom Leichten zu dem Schwereren 
doch aub Schöneren, jedes in eigenthümlicher 
BWeife lehrreich. Was aber von biefen Spielen 
gilt, das gilt in höherem Grade nod von ben 
tehniihen Beihbaftigungen, welde 
Fröbel für den Kindergarten eingeführt bat; das 
Flechten mit bunten Papierſtreifchen oder Stroh, 
das Ausfteben von Arabesken in Papier und na: 
mentlich das von Fröbel in großer Vollkommen⸗ 
peit ausgebildete Regzeichnen. Außerdem, 
dab diefe Befchäftigungen Hand und Augen bil: 
den, erweden fie vorzüglid aud ben Sinn für 


i. 


‚ven und verhindern überdies die Ausleerung der 
Unreinigkeiten durch die Hartleibigkeit, welche fie 
gewöhnlich verurfaden. 

Kindermüschen, verdient als Kopfbetlei: 
dung ber Kinder befondere Beachtung. Man 
vergißt immer, daß der Kopf im kindlichen Alter 
sum Blutandrange geneigt ift, und hält ihn doch 
fehr gern warm, was aber eben den Blutandrang 
begünftigt. Kinderftuben find auh im Winter 
warm; deshalb Hülle man den Kopf nicht in wat: 
tirte Mügen ein, die nur zu beliebt und höchſtens 
beim Austragen in alte Luft dientich find. Nur 
in den erfien Monaten fege man dem Kinde ein 
leihted München auf; dann foll es im bloßen 
Kopfe ſchlafen und in der Stube mehr mit unbes 
bedtem Daupte gelaffen werden. Kübles Ber: 
balten des bei Kindern fo leicht ſchwitzenden 
Kopfes ift wohlthätig. Die durchbrochenen 
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Müschen find die beften, weil die Ausdbünftung 
durch biefelben Abzug bat. Sind Blüten und 
Bläschen oder Beine Grinder am Kopfe, dann 
nähe man nur an biefen Stellenr etwas einen: 
zeug unter das Müschen, damit die Baummolle 
nicht reize. Worzüglich ſei man aber mit der 
Garnirung fparfam. Manche Kinder tragen da: 
von einen ſehr überflüffigen, ſchädlichen Staat, 
ber das Kind dur Kigeln und Drüden peinigt, 
weshalb es oft fchreit oder fih an das Schielen 


gewöhnt-und Urfache zu böfen Augen wird. Nachts | 


müscen follen gar nicht garnirt fein. Die Binde: 
bänder dürfen nicht geftärkt und nicht feft gebuns 
den werden, fonft reiben und drüden fie zu ſehr. 
Auch muß man die Ohren beim Aufiegen der 
Müsen beachten, damit fie nicht umgelegt und 
abftehend werden, mas häßlich ausficht. Im 
fpätern Alter der Kinder meide man die Pelze 
mügen, Sie verwöhnen fehr und geben Gelegen— 
heit zur Erkältung. Der Kopf ift mit jo 
empfindlih und kann, wie Geſicht und Hände, 
abgebärtet werben, fo daß nicht jede raube Luft 
Schnupfen, Obrenzwang und andere Uebel er: 
zeugt, die aber gewiß entſtehen, wenn die warme, 
Hitze und Schweiß erregende Kopfbebeduna ein: 
mal in der Luft abgenommen wird. — Das unten: 
ſtehende Kindermüschen ift in jeder Art zu empfeh⸗ 
len. Es figt nicht nur vortrefflib, fondern ge: 
fällt auch dem Auge dur leichtes anmutbiges 
Mufter. Man macht eine Kette von 14 Mafchen 
und hakelt diefe zufammen, dann das erfte Mal 
herum 2. Stäbchen, 3 Luftmaſchen, wobei unten 
2 liegen bleiben ıc. Das zweite Mal herum 
3 Stäbhen, 2 Luftmaſchen, wobei unten eine 
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liegen bleibt ıc. Das dritte Mal herum 4 Stäb» 
ben, 2 Luftmaſchen, wobei 2 liegen bleiben zc. 
Das vierte Mal berum 5 Stäbchen, 3 Luft: 
mafchen, wobei 3 liegen bleiben und fo fort. Das 
fünfte Mal herum 6 Stäbchen, 3 Luftmaſchen, 
wobei 3 Liegen bleiben ıc, Das fichbente Mal 
berum 7 Stäbchen, A Luftmaſchen, über 4 

weg ıc. Das achte Mat 8 Stäbchen, 5 Luft: 


maſchen, über 4 hinweg ıc. Das neunte Mal 


8 Stäbchen, 5 Luftmaſchen, wobei 5 liegen blei⸗ 
ben ıc. Das zebnte Mal 9 Stäbchen, & Luft: 
mafıben, wobei 5 liegen ‚bleiben ıc, Das elfte 


Mal 10 Stäbchen, 6 Luftmaſchen, wobei 5 
' bleiben und damit ift der Stern beenbet. 


hätelt man 1 Mal einfab glatt herum und läßt 
dabei 20 Mafchen als den hintern Theil bes Müß- 
chens liegen. Das zweite Mal 1. Stäbchen, 
3 Luftmaſchen über 3 Mafchen hinweg und fo 
fort, Bei dieier Reihe wird bei den Stäbchen ber 
Faden 2 Mal um die Nadel gefhlungen. Das 
dritte Mai einfach glatt darüber gehätelt, Das 
vierte Mal 1 Stäbchen, 2 Luftmaſchen über 2 
binweg, NB 4 Stäbchen, 5 Luftmaſchen, dies von 
NB wiederholt. Das fünfte Mal 1 Stäbchen, 
2 Luftmaſchen über 2 hinweg, und nun häfelt 


Iman 7 &uftmafchen und 1 feſt. Diefe eine muß 


aber in die mittelfte Maiche der 5 Luftmafchen ge: 
bäfelt werden, und fo geht #6 das ganze Mal ber» 
um fort. Das fehlte Mat 1 Stäbchen, 3 Luft: 
mafchen, dann das ganze Mal herum 4 Stäbchen, 
5 uftmafchen. Das fiebente Mal 1 Stäbchen, 
4 Luftmaſchen, dann wieder wie beim fünften 
Mal herum, 7 Luftmafhen, 1 feft und biefe da, 
wo es oben angegeben. Das achte Mal 1 Stäb- 
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hen 5 Luftmafchen, dann das ganze Mal herum 
4 Gräben, 5 Luftmafcen ıc. Das neunte Mal 
1 Stäbhben, 6 Luftmaſchen, dann wieder wie 
beim fünften Mat 7 Luftmafcen, 1 feft gehäßelt, 
mie dort angegeben. Das zehnte Mal 1 Stäb: 
hen, 7 Luftmaſchen, dann das ganze Mal hin: 
durh 4 Stäochen unb 5 Luftmafhen. Das elfte 
Mali Stäbchen, 7 Zuftmafcen, dann das ganze 
Mal herum 7 Luftmafchen, 1 feft wie bei der beim 
fünften Mal berum angegebenen Art. Das 
mölfte Mal 7 Stäbchen, 7 Luftmaſchen, dann 
das ganze Mal hindurch A Stäbchen und 5 Luft: 
maſchen. Das dreizehnte Mal einfach glatt ge: 
bäkelt. Das vierzehnte Mal 1 Stäbchen, 3 Luft: 
wmaſchen über 3 Maſchen hinweg und fo das ganze 
Mal herum fort. Das fünfzehnte Mai herum 
einfoh glatt gehäfelt. Das 16., 18., 20., 22., 
A. und 26. Mal wird in derfeiben Weife wie das 
4,6.,8., 10. und 12. Mal gehäßelt, die Male 
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dazwiſchen wie das 5. Mal. Run haͤkelt man 
rings herum 2 Reihen glatt, fo daß aud mit um 
die Borten herum gehäfelt wird, wo man etwas 
zunehmen muß, und zwar nad Gutdünken, weil 
dies davon abhängt, wie loder oder feft man 
häkelt, dann eine Reihe wie das 2. Mal, dann 
1 Mal glatt darüber gebäfelt, dann 2 Mal herum 
Kettenſtich, welcher die Kante bildet und barin 
beftebt, daß man 5 Luftmafchen, 1 feft häkelt, und 
dies das darauf folgende Mal verfept. 
Kinderpelz. Das beiftehende Mufter ift 
von Kafemir oder Thibet; es ift entweder mit 
Lige in derfelben Scattirung benäht, oder mit 
Kettelftih in ftarker Seide mit der Häfelnabel 
tambourirt, oder mit der Nähnadel in der Hand 
genäht, doc ift dem Einfpannen der Vorzug zu 
gıben, weil die Arbeit fhöner wird und fchneller 
von Statten gebt. Im biefem Falle wird die Ars 


beit mit der Haͤkelnadel gemacht. 





Kinderpulver, find größtentheils Ueber: 
bleibfel der an Recepten verichwenderifch reichen 
früheren Zeit und in Apotheken vorräthig. Sie 
werden von Laien, welcde die Beſtandtheile diefer 
Yulver nit kennen, oft am ganz falſchen Orte, 
meift auch gang unnüß angewendet. Einige find 


unſchädlich, viele aber, befonders bie abführenden, 
beftig wirtend und können viel Schaden anrichten, 
Es ift daher vor der Anwendung folder zufams 
mengefesten Pulver zu warnen. Das gewöhns 
liche Kinderpulver, welches Hebammen und 
Mütter den Beinen Kindern gegen Leibweh, 


allerdings, ſelbſt an unpafjenden Orten gebraucht, | Blähungen und Reigung zu Leibesverftopfung 
® 
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wenig Kindern ganz entbehrlich fein. Woman 
Beine gegen den Leib anziehen, bie Gegend um | fie aber freilich nicht als Mittel zur Gewöhnung 
ben Rabel herum bart ift, beficht aus Magneſia, an eine mefentlih unterriditende und bildende 
Rhabarber, Fenchelſamen und florentinifcher | Lectüre betrachtet, fondern die Unterhaltung als 
VBeilhenwurzel. Die Gabe ift 5—10 Gran. Hauptſache, ja ale Zweck bes kLeſens gelten läßt, 
Gegen Leibſchmerzen, Bleichſucht, Magenfäure| da wird fi Detmar’s Verdammungsurtheil ges 
mit grasgrünem Stuhle wird Roienftcin’s und | wiß als begründet herausftellen. Es kann übris 
Hufeland’s Kinderpulver gelobt. Rofenftein's| gene nicht dringend genug vor der Bielleferei ge: 
Kinderpulver befteht aus Safran 15 Gran, | warnt werben, denn es ift eine aus der Erfahrung 
florentinifcher Beilchenmwurzel 1 Qutch,, Kümmel: | hervorgeaangene Wahrheit, daß ein Kind, welches, 
famen und 3uder von jedem 1'/, Qutch., kohlen- auf wenig gute Bücher beſchraͤnkt, diefe bis zum 
faurer Magnefia 2 Qutch. Man gibt davon 5— | Auswendiawiffen wiederholt burchlicht, im feiner 
6 Mal täglich eine Beine Mefferfpige voll mit | Bildung weit mebr und ficherer gefördert wird, 
Fenchelthee. Hufeland’s Kinderpulver als ſolche Kinder, welde eine ganze Bibliothek 
befteht aus Baldrianwurzel !/, Qutc., Rhabar: | mit Heifhunger verſchlingen. Einer befondern 
ber 1 Qutch., Magnefia und Kenchelölsuder von | Erwähnung verdienen noch bie Bilderbücher, 
jedem 3 Quth. Man gibt davon 3 Mal täglich | deren es jegt eine ungeheure Maffe gibt, woburd 
1 Mefferipige voll. eine paſſende Auswahl nicht wenig erſchwert 

Kinderfchriften, find Bücher und Zeit: | wird, was um fo mehr zu bebauerm ift, als die 
fhriften, welche vermöge ihres Inhalts zum | Kinder bekanntlich empfänglic für die Eindrüde 
Lefen für Kinder beftimmt find. So wenig ein | der Bilder find und fich gewöhnlich denfelben mit 
fabtundiger Erzieher Kinder von verfchiedener | voller Seele hingeben. Sie verftehen fogar bie 
geifliger Begabung auf eine und diefelbe Weiſe Sprache der an fich für fie verftändlichen Bilder 
behandeln wird, eben fo wenig kann man für | oft eher, als fie das gefprochene Wort recht zu 
alle Kinder irgend eine Sammlung von Kinder: | verftehen im Stande find, und in vielen Rällen 
f&hriften blindlings benugen, ohne felbft durd | kann befanntlih auch das Wort oder eine ganze 
ſolche Werke, die an ſich fehr empfehlenswerth | Lehre ohne bie unterftügende Sprache der Bilder 
find, oft mefentlibe Nachtbeile herbeizuführen. | nicht genügend wirken. Die Bilder führen das 
Darum muß ein Jeder, welcher für Rectüre der | Werk fort, welches vom Worte begonnen worben 
Kinder forgen will oder zu forgen bat, die Aus: | ift, oder bereiten den Geift zum Worte vor. Ihre 
wahl der Bücher forgfältig nach dem unmittelbar | Eindrüde find oft weit tiefer und nachhaltiger, 
vorliegenden Bebürfniß treffen. Was die beilals die des Wortes, und haben wohl ſchon in 
Auswahl der Bücher anzumendende Umficht be: | mandes Menſchen Leben einen wichtigen Einfluß 
trifft, fo fragt es fih: Ob es überbaupt räthlich | geübt. Allein die Bilder würden au nicht fel: 
oder gar zuläffig fei, bloße Unterhaltungs: | ten todt bleiben obne das Wort, welches über: 
fhriften, deren Hauptverdienfi in dem Reize der | baupt von unendlicher Wichtigkeit ift. Es reicht 
Erzählung beftebt, und deren Anziehungskraft | nun nicht aus, daß Eltern oder Solche, welche bie 
nur in einer fpannenden Darftellung liegt, ber | Stelle der Eltern vertreten, fo wie auch Wärte: 
Jugend in die Hand zu geben? Detmar fagt in | rinnen und Pflegerinnen in gröberer Weife ge: 
biefer Beziehung, daß Jugendfchriften, weile nur | fäbrlibe Eindrücke, falſche Vorftellungen und 
zur Unterhaltung dienen, unbedingt verworfen ſchädliche Neigungen von ben jugendlichen Seelen 
werden müßten. Solche Zodtfchläger der Lange: | abzuhalten ſuchen, damit fie fi nicht an denfelben 
weile, beren «6 eine unglaublihe Menge gebe, auch hierdurch ſchwer vergeben. Sie müffen 
fönnten nur verderblich einwirken. Sie feien es | vielmehr noch in anderer Hinfiht bei der Wahl 
namentlich, welche die Zugend methodiſch auf das der Bilderbücer, fo wie bei dem Gebrauch ande: 
verderbliche Lefen feichter Romane vorbereiten | rer künſtleriſcher Darftellungen oder literarifcher 
und eben durch die Leichtigkeit und Seichtigkeit Erzeugniſſe eine weife Vorſicht und ernfte Wa: 
alles Streben nad dem Ernftern, Höhern und | famteit üben, weil ed außer den auffälligeren Ge: 
Edlern erftiden, ja durch wiederholtes und fort: | fahren auch noch mehr oder weniger verborgene 
gefegtes Lefen und fomit durch Gewöhnung an Nachtheile gibt. Daß fih jene Wachſamkeit auf 
folhe Lectüre in ben jo bild» und lenkſamen einen gefunden, reinen und edlen Sinn gründen 
Kinderherzen alle edlen Gefühle und Regungen | und in einem ricdtigen Tacte offenbaren muf, 
vergiften. Aufmerkjame Beobachter der Wir: | aber nicht in ängftlihem Schein oderin unklugem 
tungen, welche die in vielen Familien eingeriffene | Gerede, welches, flatt zu nügen, oft nur Luft 
Leſewuth hervorbringt, werben diefe nachtbeiligen zum Kalfchen nährt, ober in anderer Weife aus: 
Wirkungen nicht gang in Abrede ftelen können, | arten darf, liegt auf der Hand. Ohne nun auf 
Indeß gilt doch au bier der Grundfag, daß der die bekannten gröberen Verſehen dieſer Art einzu: 
Mißbrauch den Gebraud nicht ausschließen fol. | geben, möge nur einiges Andere zur Sprache ge: 
3ur Belebung der Einbildungstraft, zur Anres bracht werden. Zunächſt halte man eim weifes 
gung der Wißbegierde und als Anleitung zur Maß in Bezug auf die Zahl der Bilderbücher, 
Setbftbelehrung werden foldhe, vorzugsmeife auf melde man der Jugend zu berfelben Zeit vor: 
Unterhaltung berechnete Schriften nur bei fehr | legen oder geben will, auch wenn biefelben an ſich 


geben, fobald bie Säuglinge viel fehreien, bie 
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beſtiebigen; denn das leichtfertige Ueberſpringen 
von einem Gegenſtand zum andern, ohne das 
Einzelne recht zu verbauen und zu begreifen, iſt 
eben fo wie die zur Unterhaltung dienende Biel: 
leferei eine Ars geiftiger Leckerei und bloße Neu: 
gierde, aber keine Wißbegierbe. Es gewöhnt an 
Matterhoftigkeit, an ein unftetes Hüpfen von 
einer Liebhaberei zur andern, führt bald zur 
Ueberfättigung an dem einzelnen ®egenftänden, 
fördert eine gewiffe Scheu vor ernfter und anhal⸗ 
tender Anftrengung bes Geiftes und ift fo der 
wahren Entwidelung der @eiftesträfte entichieben 
nachtheilig. Daher werben auch wohl oft arme 
Kinder verbhältnifmäßig viel erfinderifder und 
pbantafiereicher bei ihren wenigen unſcheinbaren 
Spielfachen , die fie immer wieder auf eine neue 
Beife anzumenden fuhen, als foldhe Kinder, 
denen ihre Eltern ih unpäbagogiider Liebe auf 
ein Mal einen ganzen Haufen von bergleicdhen 
bübfhem Tand fammt vielen Bildern befcherren, 
fo daß biefelben in Verlegenheit fommen, wohin 
fie fidy zuerſt wenden follen. Indem mun aber 
ſolche Rinder immer nur auf ber Oberfläche 
naſchen, felten in das Einzelne eingrhen und 
noch feltner ben eigenen @eift dabei wahrhaft 
wirken laſſen, fo fehlt ihnen dann auch meift die 
wahre Yreude an den ſchönen theuern Sachen. 
Ja fie verlieren auch bald ſelbſt noch das wenige 
Interefie, das fie daran hatten, und ber niebliche 
Kram ift vielleicht längft übel zugerichtet, den 
Winkeln ober ber Rumpellammer re. überlaffen 
worden, während bie vorfichtig ergogenen und 
gehaltenen Rinder ſich immer nod an ihren 

enten ergögen und üben. Man gebe alfo 
wenigftens auf ein Mal nur weniges Zweckmaͤßige 
und laffe bas Einzelne aut gebrauden. Und ba 
es no andere Zeiten, Mittel und Gelegenheiten 
gibt, um der Freigebigkeit in jenen Dingen Raum 
zu geben, fo würde auch äußerlich durch jıne er: 
ziebende Rüdficht ein Rachtheil nicht entftehen. 
Man fuche ferner auch infofern die Auſmerkſam⸗ 
keit des kindlichen Geiſtes an das Einzelne zu 
feſſeln, ald man z. B. ſelbſt das flüchtige Durchs 
blattern der Bilderbücher verhindert, welche eben 
dadurch den bildenden Zweck flören, daß fie bei 
ben Rindern zu fehr die Neugierde nach dem Fol⸗ 
genden erweden und fo dig rubige Aufmerkjamteit 
auf das vor ben Augen Liegende hindern, Es 
find daher Bücher mit wenigen Bildern infofern 
vortheilhafter, weil es ber erziehenden Fuͤrforge 
möglich wird, die Bilder nach einer gewiflen Me: 
thode zu ordnen, mötbigenfalld einzelne Bilder 
vorher auszufceiden und überhaupt ſich bie 
Herrſchaft über die jungen @eifter, fo wie bie 
Bermeidung flörender Unzufriedenheit beffer zu 
fihern, damit in Wahrheit das Nüsliche mit dem 
Angenehbmen verbunden werde. Aus gaicichem 
Grunde ift e8 wünſchenswerth, baß nicht zu viele 
berfbiedenartige Gegenſtände auf einem Blatte 
sreinigt find, meil bie Aufmerkfamteit zu fehr 
jerſtreut wird, wenn nicht etwa ein innerer Zu: 
kmmenhang , Bergleichungen und andere methos 
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diſche Rückſichten obwalten. Nicht minder wün⸗ 
ſchenswerth iſt es, daß die dargeſtellten Gegen⸗ 
flände eine geeignete Größe haben, um die Bes 
trachtung der einzelnen Theile zu erleichtern und 
dem Eindlichen Geifte Achtung vor der Sache cin: 
zuflößen. An die Größe knuüpft ſich zugleich bie 
Forderung, daß die auf einem Biatte vereinigten 
und nicht aus der Erfahrung zu beurtheilenden 
Gegenftände in einer richtigen Proportion zu eins 
ander ſtehen, oder daß die Proportion wenigſtens 
auf paſſende Weiſe angedeutet iſt. Eben ſo wich⸗ 
tig iſt es, daß Bilder, die für die Jugend bes 
ftimmt find, überhaupt ihrem Gehalte, nad fo 
natur» und wahrhritögetreu als möglich feien, 
und felbft dann, wenn die Phantafie des Künſt⸗ 
lers mitwirken mußte, dürfen fie nicht gegen die 
Natur, gegen die Geſchichte und andere Willen: 
ſchaften verftoßen und zu willkürlich Dinge zu: 
fammen fielen, die durchaus nicht zufammen ges 
hören, wenn auch z. B. die Rüdficht auf die 
Altertbümer oder die Eigenthuͤmlichkeiten vers 
ſchiedener Volker und dergleichen nicht zu weit ges 
trieben werben darf, und der Künftler für bie 
3wede einer höhern Idee Unweſentliches eigen: 
thümlich geftalten darf, zumal wenn es eben für 
die Jugend leicht erkennbat ift, wo und warum 
eben der Künftier ſich eine unbedeutende idealiſche 
Abweichung von der Wirklichkeit erlaubt bat. 
BWeitgreifende fünftlerifche Abweichungen von bes 
fannten Lehren, wie 4. B. aud der Geſchichte, 
werden von der Jugend felten fo gewürdigt, wie 
ed der Künſtler wünfcht, denn ihr gerader Sinn 
fordert Wahrheit und Webereinfliimmung und bes 
greift fchwer den Sinn und das Recht folder 
Pünftterifchen Freiheiten. Ya fie fiebt leicht jene 
Abwrihungen ald Mängel an, wird irre und 
verlicet den rechten freudigen Glauben an bee, 
Künſtlers Werk oder die Sache ſelbſt. Man 
möchte daher auch der Meinung fein, daß «6 bei 
Weiten nactheiliger fei, als nüge, z. B. den 
Schöpfer unter einem menſchlichen Bilde barjus 
fielen, weil ſich daran immer der Begriff der 
Schwähe, Kleinheit und Unvolllommenpeit 
Enüpft, und weil die Schrift dies auch beſonders 
verbietet. Die in der Sprache gebrauchten bild: 
lihen Ausdrüde, oder die Berufung auf ein 
bloßes Verbot des Gögendienftes, welche gewoͤhn⸗ 
lich zur Rechtfertigung jener künſtleriſchen Kreis 
beit angeführt werden, ſcheinen doch nicht auszus 
reihen, Die Idee des Grifligen, Unendliben und 
Vollkommenen muß entfchieben gefördert werben, 
und es möchte wohl eher erlaubt fein, das Weltall 
unter dem Bilde eines Waffertiopfens daraus 
ſtellen. Aus einem ähnlichen Grunde müſſen auch 
würdige und heilige Perſonen, ſowie religiöſe 
Gegenſtände auf den Bildern, die man der Jus 
gend gibt, forgfam in ihrer Würde gewahrt wers 
ben, und es iſt gewiß früher durch Ieıchtfinnig ges 
fertigte Bilder für Katechismen, Bibeln 2c. unge: 
mein viel geibadet worden, was ber Unterricht 
ſchwerlich wieder gut maden konnte. Es wur: 
ben auf dieje Weife falfche Ideen gefördert, und 
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man dachte ſich die Perſonen, Dinge oder Hand⸗ 
lungen wohl oft eben ſo erbaͤrmlich, wie ſie im 
Bilde erſcheinen. Daran knüpft ſich zugleich die 
wichtige Forderung, ben Kindern auch darum 
gute und zwedmäßige Bilder vorzulegen oder zu 
ſchenken, weil biefeiben eher geeignet find, früh: 
zeitig einen Sinn für Schönheit, fowie aud 
für Symmetrie und Genauigkeit zu beleben, mel: 
cher überdies noch auf andere Weile, wie durch 
Zeichnen ıc. zu fördern if. So wird dann aud 
bie Jugend bei Zeiten für die wahre Kunft 
empfängli gemacht werden, wobei man fid 
allerdings zu hüten hat, eine einfeitige Kunſt⸗ 
f[hroärmerei anzubahnen oder blos für die Be: 
luftigung der Sinne und bie Vertreibung ber 
Langeweile zu forgen, welche oft nur ein Ergeugs 
niß fehlerhafter Erziehung ift und die Jugend 
einem Dämon glei zu allerhand Thorheiten vers 
führt, Aus benfelben Gründen werben aud 
Eltern wohlthun, wenn fie von ihren Kindern 
Garricaturen und Rragenbilder fern halten, 
welche keineswegs geeignet find, den guten Ge⸗ 
fhmad, das Wiffen und den Edelſinn zu fördern, 
wohl aber Leicht eingeriffene Sucht nach dem 
Pilanten, die Gleichgültigkeit gegen das wahrs 
haft Schöne und Erhabene, dem Spott, der 
Schadenfreude, Tadelſucht und anderen Arten der 
Lieblofigkeit und Gemeinheit Vorſchub leiften und 
an ſich auch Bein ruhmmürbiges Geſchick der Zeit, 
fondern vielmehr ein Abfall der Kunft von ſich 
felbft zu fein fcheinen. So mie nun aber bie 
rechte Erziehung felbft bei der Erheiterung den 
ſittlichen Zweck nie aus den Augen verliert, indem 
fie auch die fein angelegten und fhön verbrämten 
Narretheidinge als gefährlich ausfcheidet, weil 
biefelben die Jugend unvermerft auf falfche Wege 
bringen, bethören und verwöhnen, fo wird eine 
ſolche Erziehung aud bei der Darreichung von 
Bildern den belehrenden und fittliben Zwed nicht 
nur nicht vergeffen, fondern auch befonders 
verfolgen. Es müſſen ſich daher an diejenigen 
Bilder, melde vorberrfhend zur Belchrung 
bienen und der Raturbetrachtung zur Seite geben, 
wie 3. B. eben naturgefchichtliche, geographiſche 
und ähnliche, auch ſolche anſchließen, melde 
Handlungen barftellen und rein fittliche oder 
überhaupt religiöfe Ideen verbherrlihen. Dar: 
flellungen von bloßen Perfonen haben, aud 
wenn bdiefelben dergleichen edlen Ideen bienten 
und befannt fein follten, im Allgemeinen für bie 
Jugend in dieſer Hinficht einen geringeren Werth, 
ba jene Ideen bei der Anfhauung gewöhnlich nicht 
mit der rechten Lebendigkeit vor der Seele ftehen, 
benn die Handlung zeichnet ſich durch geiftige 
Bewegung und größeres Leben aus, reizt bie 
Wißbegierde mehr und macht einen tieferen und 
bleibenderen Eindrud. Damit follen aber an ſich 
dergleichen Bilder natürlich nicht verworfen wer: 
ben. Es hätte daher weit mehr Segen geftiftet 
werden fönnen, wenn man von jeher geſchickt 
und geneigt gewefen wäre, befonders auch bie er: 
greifenden biblifchen Geſchichten in zweckmaͤßiger, 
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ſchoͤner Weiſe darzuſtellen, ſowie auch bie bes 
waͤhrte Kirchengeſchichte, die allgemeine Welt⸗ 
geſchichte und das gewoͤhnliche Leben noch mehr 
und beſſer zur Geltendmachung ber eben erwähns 
ten Ideen auszubeuten. Wollen nun aber auss 
gezeichnete Rünftier befonders für die Jugend ders 
gleichen geſchichtliche Wilder zeichnen und wirklich 
zugleih als Päbagogen wirken, fo ift es 
mwünfcenswertb,, daß fie nicht nur den Bindlichen 
Geift überhaupt kennen lernen, fondern fib aud 
für die einzelnen Källe in benfelben bineindenten. 
Immer wird es auch nüglich fein, wenn bergleis 
chen gefchichtliche Darftellungen bei aller Kunft 
doch auch einfach und natürlich find und bie reine 
Idee Mar und ungmweideutig hervortreten laffen. 
Sie dürfen namentlich auch den Kindern die Deus 
tung nicht durch zu vieles Bünftterifches Beiwerk 
oder allzu dunkle, tieffinnige Symbole verwideln, 
und fomit auch nicht den Eindrud ftören oder die 
Freude verfümmern,, ben ber Hauptgegenftand zu 
erzeugen vermag. Vorzüglich muß aber auch bie 
Möglichkeit verhütet werden, daß bie Kinder in 
einem Bilde bie Billigung von etwas Fehlers 
baftem erbliden, ober dadurch irre geleitet wer⸗ 
den, daß etwa ber Künftler um einer Marotte 
willen ben fittlich religiöfen Zweck felbft gefährbet. 
Ueberbaupt aber müſſen bergleiben Bilder bem 
Alter, der Faffungstraft und den Bedürfnifien 
der Jugend möglichft angepaßt, ſowie auch mit 
einer Burgen Erflärung verfeben fein, melde bei 
dem Gebrauch noch eine befondere mündliche Deus 
tung beleben muß, wenn bie Bilder bie rechte 
Frucht bringen follen. Niemals dürfen fie für die 
Kinder todt oder ungelöfte Rätbfel bleiben. Das 
tebendige Wort des Erziehers muß als Vermitt⸗ 
ler fowohl das Bild als den Geift aufſchließen 
und darf dabei zugleich nicht die Anregung zum 
Selbftdenten, das Kragen und Selbſtſprechen der 
Kinder verfäumen. Hausväter, und bisweilen 
wohl aud Hausmütter, können auf biefe Weife 
viel Gutes ftiften, wenn fie ſich ihrer eigenen 
Kinder, troß der übrigen Gefchäfte, fomie es 
große Männer gethan haben, mit Eifer, religid- 
fem Sinn und reifer Weberlegung annehmen. Ja 
fhon in die Seelen Eleiner? Kinder können, 
wenn ihnen ein rechter Ausleger und Erzähler 
mit Geſchicklichkeit und der nöthigen Sachkennt⸗ 
niß zur Seite fteht, ausgewählte geſchich— 
liche Bilder von zwedmäßiger Beſchaffenheit 
außer anderen nüglichen Borftellungen auch manche 
heilfame Lehre einprägen und vor der Hand mans 
ches Buch erfegen; ja fie fönnen für bie ganze 
folgende Zeit einen guten Grund legen, ba gerade 
bier Weniges und Gutes das Meifte wirft. Sol 
aber der Zweck der Belehrung ſchon frühzeitig 
recht gefördert werden, fo muß man ſich eben fo 
viel vor dem Fehler tänbelnder Geſchwätzigkeit, 
al® auch vor dem großen Fehler des Verfrühens, 
bes Zerftörens ber wahren Kinblichfeit und dem 
fatfben Bildung zur Altfugbeit, ſowie audy 
vor bem eitlen Streben hüten, nicht ſowohl Kin⸗ 
ber für den Himmel, als vielmehr Wunderkinder 
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zu bilden, vor denen die Welt ſtaunt und mit 
denen man in aͤhnlicher Weiſe Staat machen 
kann, wie mit ſeinem Kunſtſinne, ſeinen Feſten, 
feinen Möbeln ic. Man muß ſich alſo auch bei 
berDeutung ſtreng nach dem Alter, nach den geiſtigen 
Bedürfniſſen und dem vorhandenen Bildungs— 
grad der Kinder richten. Man muß die Beleb: 
rung an das Rabe und Bekannte anjchließen, um 
fpäter das Ferne und Unbekannte anzufcliegen 
und möglibft nadtheilige Sprünge vermeiden, 
Durch eine zmedmäßige Benugung folder Bilder 
wird man abır auch den eigentlichen Bildungs: 
anftalten in die Hände arbeiten und diefelben auf 
eine heilfame Weile unterfiügen. Daß aber end: 
lich dergleichen Bilder, wenn fie die geeignete Bes 
ſchaffenheit Haben, ſelbſt in den legteren Kreiſen 
als unterftügendes Mittel gebraucht werden kön⸗ 
nen, ift nicht zu bezweifeln. — Kinderſchriften 
gibt es im ſehr großer Anzahl. Belonders bat 
Weißes Kinderfreund, Leipz. 1757 — 1784, 
24 Bde., Epoche gemacht. Nacbildungen beffel: 
ben find Engelhard’s und Merkels neuer Kinder: 
freund, 4794—1800, 12 Boch. 3. Aufl. 
1814. Ki nde von befchränkterem Inhalt 
find die von Rochow, Wilmfen, 3erenner, Engels 
mann. Gampe lieferte zuerft eine Kinderbiblios 
thek Hamburg 1779 — 1805, 11 Aufl. 1811. 
6 Theile. Schr werthvoll find auch deſſen ſämmt⸗ 
liche Kinderichriften, Braunfhw. 1806—1809, 
30 Bob. Aus neuerer und neuefter 3eit find 
gute: Kinderjchriften: ABE: Bud, für kleine und 
große Kinder, Leipz. 1845. Ammenuhr, Leipzig 
1843. Bilder und Reime. Dresden 1844. 
Münchner Bilderbogen. Münden 1850. Bohny, 
neues Bilderbub. Gtuttg. 1848. Gurtmann, 
Geſchichten für Kinder. 5. Aufl. Gießen 1850, 
Franz, Gebete für Kinder. Effen 1838. Frei: 
bofer, Rinderbud für Kinder bis zum 8. Jahre, 
Zübingen 1845. Göll, Kinderheimat in Bildern 
und Liedern. Stuttg. 1846. Hey, 50 Fabeln 
für Kinder in Bildern, gezeichnet von O. Spef: 
ter. Hamburg und Gotha. Hoffmann, der 
Strummelpeter für Rinder von 3— 6 Jahren. 
15. Aufl. Frankf. 1851. Hoffmann, "König 
Nußknacker und der arme Reinhold. Frankf. 
1851. Hoffmann, die erzählende Mutter. 2. Aufl. 
Stuttg. 1850. Hoffmann, neue moraliſche Er: 
säblungen für Kinder von 5—8 Jahren. Stutt: 
gart 1848. Jacob, Liederwäldchen. 2. Aufl. 
Eſſen 1847. Jacob, die jpielende Jugend. Leipz. 
1849. Thomas, die Kinderftube,. Leipzig 1832, 
Glaß, die Kinderftube. Leipzig 1852. Köhler, 
die Mutterfchule.. Berlin 1840. Löwenſtein, 
Kindergarten. Berlin 1846. Mühlbach, Kinder: 
frühlinz. Augsburg 1842. Muttenthaler, neue 
Bilder für Kinder mit Liedern. Münden 1849, 
Reime für die Kinderftube. Berlin 1848. Sim: 
rot, das deutſche Kinderbuch. Frankfurt 1848, 
Beumer, ein Buch für Freiftunden; deffen Buch 
der Belohnung; deffen Buch der Erholung; beffen 
ünterhaltendes und beiehrendes Allerlei. Weſel 
1844-1848. Beumer, Goldperlen, Wefel 1849. 
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Bittkow, Räthfelfchag. Berlin 1849, Fliegende 
Blätter für bie Jugend. Stuttg. 1849, Dittmar, 
Schmud ber Ehre. Karlsruhe 1837. Feſtgeſchenk. 
Berlin 1849. Jugendalbum, Gtuttg. 1850, 
Jugendbibliothek, Schwäbifh Hall 1851. Ju— 
gendblätter, Stuttg. 1836—52. YJugendfreund, 
Stuttg. 1836 — 51. Jugendzeitung. Meißen 
1850, Jlluſtrirte Zeitung für die Jugend. Leip⸗ 
sig 1847 —53, Die Kinderwelt. Karlsruhe 
1846. Kletke, das goldne Bub. 2 Boch. Bres⸗ 
lau 1849, Haänel, freundliche Stimmen an Kins 
berberzen. 7. Aufl. Breslau 1849, Der Jugend: 
freund. 4. Aufl. Gütersloh 1847. Der Kinder: 
freund, 12 Boͤch. Leipzig 1846. Der Rinder: 
ſchatz. 3. Aufl. Hannover 1851. Mufterfamm: 
lung aus deutichen Klaſſikern. 2. Aufl. Leipzig 
1847. Nierig, G., Glück auf. Berlin 1843, 
Sartorius, Lebensipiegel. 2. Aufl. Breslau 
1851. Schmidt, das Bud) der Märchen. Berlin 
1851. Unterhaltungen und Studien aus dem 
Natur- und Menfchenleben. Magdeb. 1852. 
Volks: und Jugendſchriften von Steiger. 3. Ausg. 
12 Theile. St. Gallen 1847. Weihnachtsbluͤ— 
ten. Stuttg. 1832—52. Adela, lehrreihe und 
gemütpliche Unterhaltungen für die Jugend. 
Sturtg. 1828. Anderjen, gefammelte Märchen. 
3, Aufl. Leipzig 1852. Anderien, neue Märcen, 
Leipzig 1848. Arndt, Märden und QJugends 
erinnerungen. 2 Theile. Berlin 1852. Barth, 
chriſtliche Kinderfchriften. 4 Bde. Stuttg. 1838, 
Barth, Bleinere Erzählungen für die chriftliche 
Jugend. 2 Theile. Gtuttg. 1843, Bechſtein, 
deutſches Maͤrchenbuch. 13, Aufl. Leipzig 1854. 
Behr, die Feier bes Weihnachtsabends. 3, Aufl. 
Dresden 1850. Bilder aus dem Leben für ers 
wachiene Zöcdter. Stuttgart 1840, Bomhard, 
die Erzählungen für Kinder, Gtuttg. 1845, 
Boffert, goldne Aepfel in filberner Schale, Eß⸗ 
lingen 1849, Buchmann, Märdenbrunnen, 
Berlin 1851. Campe, Robinfon ber Züngere, 
2 Theile. 43. Aufl. Braunſchw. 1851. Diez, 
Frühlingsmärden. Berlin 1851. Förtſch, Fa- 
milienfeenen aus dem chriftlichen eben. Leipzig 
1837. Foͤrtſch, lehrreiche Bilder aus dem Fa—⸗ 
milienleben. 2 Thle. 2. Aufl. Leipzig 1842, 
Glatz, Familiengemälde und Erzählungen für bie 
Zugend. 2 Thle. 3. Aufl. Gorha 1827. Gott: 
beif, der Rnabe des Tell. 2, Aufl. Berlin 1832, 
Grimm, Kinder: und Hausmärchen. 8. Aufl. 
Berlin 1852. Hebel’s ausgewählte Erzählungen 
für die reifere Jugend. Stuttg. 1847. Hebel, 
Schapfäftlein der rheinifchen Hausfreunde,. Stutt⸗ 
gart 1852. Hoffmann, Erzählungen für bie 
Jugend. Leipzig 1839. Hoffmann, Jugend: 
ſchriften. Stuttg. 1843. Der Kinderkreis. Stuttg. 
1838, Kette, deutſche Kabeln. Berlin 1841, 
Aus dem Leben edler Frauen. Gtuttg 1828, 
Krummacer, Keftbüdlein. 3 Boch. Effen 1828, 
köhr, Eleine Plaudereien für Kinder. 3 Bdch. 
Marburg 1852. Loffius, moraliſche Erzähluns 
gen für bie Jugend. 2. Aufl. Gotha 1827. 
Lotter, Beifpiele des Guten aus dem weiblichen 
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Sirkungskreiſe. 3 Thie. 7. Aufl, Stuttg. 1848. | immer umgedreht und mit dem Haͤkchen die Maſche 
Möhrl, Erzählungen für Kinder. 2 Bde. Baſel immer von binten, flatt von vorn gefaßt wird, 
4837. Muͤnchhauſens wunderbare Reifen und | Die Arbeit bilder dann erbabent Streifen. Man 
Abenteuer. 6. Aufl. Göttingen 1840, Nierig, nimmt immer am Rande eine Maſche ab, bis 
Zugendfhriften. Berlin und Leipzig. Oſter- man 9 ſolche Streifen hat, Kür den Geitentheil 
wald, Erzählungen aus der alten deutfchen Welt werden 9 Maſchen genommen und in gleider 
für die Jugend. 4 Thle. Halle 1848, Rebau, Weiſe fortgebhätelt, bis derfelbe die erforderliche 
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die fchönften und lehrreichſten Märchen und Er: 

hlungen aus Zaufend und Eine Nacht. Reut- 

ngen 1843. Rüftig, der bremer Steuermann, 
Leipzig 1848. Salzmann, die Bamilie Ehren: 
fried. 3. Aufl. Stuttg. 1847. GSalymann’s 
Volks: und Zugendfähriften. Stuttgart. Schu: 
fier, Erzählungen aus dem Reiche Gottes. 
Augsburg 1850. Schmidt, gefammelte Schriften. 
2A Bände. Augsburg 1846, Schmidt, Kindheit 
und Natur. Leipzig 1846. Schubert, v., Er: 
zählungen. 4 Bde. Grlangen 1850. Schmid, 
Pleine Erzählungen für die Jugend, Erlangen 
1852. Schmid, der neue Robinfon, Stuttg. 
41849. Schmid, Geebilder. Erlangen 1850. 
Schule der Weisheit und Tugend. 2Thle. 3. Aufl. 
Stuttg. 1849. Schwab, Bub der ſchönſten 
Sagen und Geſchichten. 2 Bde. 2. Aufl. Stuttg. 
4848, Alterthümer, 3 Bde. 2. Aufl. Stuttg. 
41826. Staub, Kinderbüclein. 4 Aufl. St. 
Gallen. 1847. Stüber, Erzählungen. 3 Bir. 
Dresden 1842. Tobler, Peter oder die Folgen 
der Unmiffenbeit. 3. Aufl. St. ®allen 1843, 
Tobler, der Reichen und der Armen Elend, Gt. 
Gallen. Böglein Roth und Wöglein Blau. Berl. 
Borfehung und Menſchenſchickſale. 2 Thle. 
3. Aufl. Sturtg. 1841. Wagner, Lehren der 
Weisheit und Zugend. 21. Aufl. Leipzig 1881. 
Walther, Erzählungen und Märcen für die Ju: 
gend, Mannheim 1848. Winter, die Kinder und 
die Engel. 2. Aufl. Leipzig 1850. Winter, 
Memoiren einer berliner Puppe. 3. Aufl. Eripz. 
41852. Declamirbuch, erftes, für Kinder, Leipz. 
4846. Enslin, Lebensfrühling. 2. Aufl. Leipzig 
4851. Falk, Martin Luther und die Reformation. 
Weimar 1830, Hauff, Gedichte und Märchen, 
Sturtg. Köhler, kindliche Gedichte. Hamburg 
41850. Kinderfreund, poetiſcher. 2. Aufl. Berl, 
4830. Kinderlieder, alte und neue, Kabeln, 
Sprüde und Räthfel mit Bildern. 2. Aufl. 
Leipgig 1851. Kletke, Dictergarten für bie 
deutfche Zugend. Berlin 1850. Nierig, Weib: 
nachtsbuch. Berlin 1840. Reineke, der Buchs, 
4. Aufl., mit Bildern. Leipzig 1842, Schmidt, 
die fhönften Märchen, Legenden und Sagen des 
deutfchen Wolts. Berlin 1851. Wander, neue 
Fabeln, mit Bildern vom Richter. Leipzig 
1 


Kinderſchuhe, gehäkelte. Man nimmt 
dazu ſchattirie Wolle von einer beliebigen Farbe, 
Atiasbaͤndchen und kleine Kortſohlen. Zuvör: 
derſt wird eine Kette von 11 Luftmaſchen ge: 
macht. Die erfte Reihe befteht aus glatten Häfel: 
maſchen, wobei man in die ganze Mafche ftechen 
muß; alle darauf folgenden Zouren madt man 
in gewöhnlichen Hätelmafchen, wobei bie Arbeit | 
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Länge hat. 19 — 20 ſolche Streifen find dazu 
nothwendig; dann wird der Seitentheil an ben 
Vordertheil angehätelt und das Ganze mit einer 
Reihe doppelter Maſchen, db. b, in bie ganze 
Maſche geſtochen, umgeben. 2. Zour: 1 &täb- 
hen, 1 Luftmaſche, 1 Stäbchen, 1 Luftmafche x. 
3. Zour: Lauter glatte Mafhen. Das Atlas: 





band wird im die Stäbchen gezogen und enbigt 
vorn in einer kleinen Schleife; die Sohle wirb 
von Außen angenäbt, dann ein einer Streifen, 
welder aus 2—3 Reiben glatter Maſchen beftebt, 
gehätele, An dem einen Ende macht mam einige 
Euftmaichen, die als Schleife zu dem Knopfe 
dienen, welcher an die andere Seite genäht wird, 
und befeftigt den Streifin in der Mitte mit eini- 
gen Stichen an die Mitte des Hintertheils, damit 
er vorn zugelnöpft werden kann, 
Kinderfpiele, follen neben den angenehmen 
und unfcduldigen Unterhaltungen und Zeitver⸗ 
treiben der Kinder auch die körperlichen und gei⸗ 
ftigen Kräfte und Anlagen bderfelben üben, feibft 
Kenntniffe und Kertigkeiten mit erwerben. Die 
verjchiedenen Kinderfpiele felbft find in befondern 
Artikeln abgebandelt. Es gibt auch vieie Schrif⸗ 
ten, welche Anleitung zu Kinderfpielen geben, fo: 
Gutsmuths, Spiele. 2. Aufl. Schnepfenthal 
1796. Glaudius, Karl und Emiliend vergnügte 
Spielftunden. 3 Thle. Leipzig 1814. Reinhold, 
Sammlung unterhaltender Spiele. Nürnb. 1833. 
Beluftigungen und Spiele für Knaben und Jüng- 
linge. Neuftadt 1838, Luz, natürliche Magie. 
Reutlingen 1840. Der Beine Zauberer, Qued⸗ 
linburg 1840. Hillert, Kinder: Halender in 
Spielen. Berlin 1842. 
Kinderftüblchen, find Stühlchen mit 
durchbrochenem Sitze, auf welche Beine Kinder 
gefegt werben, Es wird mit diefen Stühlchen 
ein offenbarer Mißbrauch getrichen. In Fami— 
tien, welche die nöthigften Dienftleute und Wär: 
terinnen halten können, ift das Stühlchen ein 
böchft überflüffiges Hausgeräth unb bei Unbemit: 
telten für die armen Kleinen ein wahrer Roth: 
fall, welcher außer einem einzigen Bortbeil (um 
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Kinder, bie fhon zu kriechen, zu geben und zu 
Hettern anfangen, im denfelben zu iperren, damit 
fie nicht fo Leicht fallen und damit die Mutter und 
Bärterin andere Geſchaͤfte verrichten können) nicht 
nur nichts taugt, fondern den Kindern großen 
Schaben bringen kann. Die Nachtheile find näm: 
lid folgende: Zi der Stuhl jo eingerichtet, daß er 
zugleich ale Leibftuhl dient, fo bringt er, wenn 
man das Kind fehr lange darauf figen läßt, den 
Rachtheil, daß bie Kleinen durch die Deffnung zu 
weit hindurch figen; daß fie in eine ben Unterleib 
fehr drüdtende Stellung kommen, daß der Maft: 
darm herausgepreßt wird und bann bei jeder Aus: 
leerung wieder vorfällt; daß fie hinſichtlich der 
Berrihtung ihrer Mothdurft verwöhnt und aus 
diefer Urfache Schwer an Reinlichkeit gewöhnt wer: 
den; daß ſich bei aller Sorgfalt leicht verborbene 
tuft verbreitet und daß ſich die Kinder leicht Scha: 
den zufügen, unter dem Beinen Borfchieb= unb 
Borftebretiben, das als Tiſchchen zu dienen pflegt, 
bindurchrutichen und herabfallen können. Iſt der 
Stuhl blos dazu, das Kind dann und wann darauf 
zu ſehen, fo gibt er nicht felten felbft dann, wenn 
das Rüdgrath der Kinder noch zu ſchwach ift, um 
ih aufrecht zu halten, Veranlaſſung dazu, bier 
felben in die figende Stellung zu bringen. Auf 
jeden Fall muß bei dem Gebrauch des Kinderſtuhls, 
ir wenigftens ein zum Hoch: und Niedrigftellen 
tingerichtetes Kußbret baben muß, Vorficht obwal: 
tm, und durch denfelben weder der Bequemlichkeit 
noch der Ungeduld der Wärterin oder Mutter Vor: 
ſchub aeleiftet werden. 

Kinderſtube. Können Mütter wählen, fo 
ift es vortheilhaft, wenn die Kinderftube — diefer 
Raum, in welchem das Kind einen großen Theil 
feines Lebens verbringt — nicht im unteren Stod 
fih befindet. Höchſt nötbig ift es aber, daß bie 
Kinderftube troden, geräumig, hoc, dem Sonnen 
lit und der frifchen Luft zwar, aber nicht dem 
Rordwind zugänglich und nicht mit zu vielen Fen⸗ 
fern und Thüren verfehen fei, damit die den Kins 
dern fo ſchaͤdliche Zugluft abgehalten werde, Läßt 
es ſich machen, fo können und mögen Mütter darauf 
chen, daß alle Ecken in der Stube foviel ald mög: 
lich unſchädlich gemacht werden; baher ift zu 
rathen, den Ofen mit einem Geländer zu umgeben, 
die Gefahr des Verbrennen, eine Beſchädigung, 
die leider nur zu häufig im Winter ftattfindet, wird 
bierdurdy zugleich abgemwendet. Kann der Dfen 
zum Heizen von außen eingerichtet werden , fo ift 
auch dies nicht zu unterlaffen; denn mehr oder 
weniger gibt fich bei allen Defen, bie von der Stube 
aus gebeizt werden, jede Veränderung, welche in 
der Luft vor ſich gebt, durch Rauch, Luftzug u. dgl. 
im Zimmer fund, Gut und fehr zu empfehlen ift 
6, daß bie Kinder in der Stube, in mwelcer fie 
einen großen Theil des Tages zuzubringen pflegen, 
aicht auch ſchlafen; denn bei der längeren Zeit, 
welche Kinder fchlafen und zu ihrem Gedeihen 
ſchlafen müffen,, wird die in der Stube befindliche 
Euft mit fhädtichen Ausdünftungen überfüllt, und 
rathſam ift es keineswegs, fhon am frühen Mor: 

Il, 
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gen das Zimmer zu lüften, eine Sache, bie ſich im 
Winter von felbft verbietet. Man forge ferner 
dafür, daß die Kinderftube gut gebielt ift, bamit 
alle Gefahr des Kallens für Kinder, die erft zu 
gehen anfangen, oder im Gehen noch nit ganz 
fiher find, abgewendet werde. Was bie Bebleis 
dung bes Kußbodens anlangt, fo vermeide man 
dazu die wollenen oder leinenen Deden, denn fie 
find ein fortwäbrender Staubherd und wegen ber 
nicht zu verhätenden feuchten Stellen und bee Uns 
geziefers ganz unpaffend, Beſſer laffe man bie 
Dielen mit Wachstuch belegen. Man fehe darauf, 
daß die Kinderftube nie zum Zrodenplag für die 
Kinderwäfche, und das das Nachtgeſchirr nach dem 
jedesmaligen Gebrauche entleert werde, nie aber 
ftehen bleibe, auch daß fchmugig gewordene Wäfche 
nicht liegen bleibe, fondern fogleich entfernt werde. 
Ueberhaupt muß in der Kinderftube bie größte 
Reinlichkeit und Ordnung berrfchen ; diefelbe muß 
täglich, zur paffenden Zeit, gelüftet, das Kind aber 
wäbrend des Lüftens entfernt, und erfidann, wenn 
Thüren und Kenfter wieder geſchloſſen find, auch 
der frühere Wärmegrad wieder hergeftellt iſt, zu: 
rüdgebracht werden. Der für eine Kinderftube im 
Winter zu empfehlende Wärmegrab ift zwifchen 
16 und 179 R.; es fommt nur darauf an, anfangs 
die Wärterinnen anzubalten, bie Wärme nicht über 
ben angegebenen Grad zu erhöhen, und man wirb 
gar bald den Nutzen biefer Beftimmung einfehen., 
Was die Möbeln der Kinderftube betrifft, fo ers 
fordert bie Eleganz der Zeit da, wo es geichehen 
fann, auch eine gewiffe Nettigkeit, und wird dabei 
die Nüslichkeit nicht außer Augen gefegt, fo ift 
dies keineswegs zu tadeln. Uebrigens darf die 
Kinderftube nicht dazu führen, daß die Rinder gang 
von den Eltern entfernt und blos den Dienftboten 
überlaflen werben, 

Kinderthee, Wiener, um Säuglinge ohne 
Muttermilch aufzuziehen. Man nimmt 6 Loth 
Zindenblüthen, A!/, Loth geraipeltes Hirfhhorn, 
3 Loth Süßholzwurzel, 1'/, Loth Anisfamen. 
Hieraus wird der Thee bereitet und lothweife in 
Papier verpadt, Auf Quart Waffer wirb 
4 Roth genommen. ft die oben angegebene Menge 
Thee mit heißem Waffer übergoffen und hat bies 
felbe 10 Minuten gekocht, fo wird ein reichlicher 
Theelöffel Malvenkraut hinzugeſetzt, wonach bie 
ganze Miſchung noch ziehen muß. Soll nun der 
Säugling zu trinken befommen, fo miſcht man 
jebesmal eine Portion bes fo gekochten und durchs 
gefeiht ſtehenden warmen Thees mit einer gleichen 
Portion warmer Kuhmilch. 

Kinderwärterin. Man wähle dazu Per: 
fonen, welche heiter und gefund find. Haben 5. 8. 
ſolche Perfonen verdorbene Zähne, übeln Mund— 
geruch 2c., fo fönnen fie ber Gefundheit der Kinder 
leiht fchaden, zumal dann, wenn fie benfelben 
heimlich Speife vorkauen. Man mäble ferner 
fotche Perfonen, welde nicht verwachſen, ichirfhals 
fia, lahm, fchielend, blingelnd, flotterndac. find, ba 
der NRabahmungstrieb bei den Kindern ungemein 
vorherrfcht und fie biefen oder jenen Fehler Leicht 
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annehmen. Weiter wähle man zur, Wartung ber 
Kinder feine alten Perfonen, weil dieſe nicht im 
Stande find, den zarten Kindern Lebinstraft mit: 
zutbeilen 2c,, wobl aber ihnen foldye zu entziehen, 
wie dies die ſchwachen, Eränklihen Kinder bewei: 
fen, welche von abgelebten Muttern gewartet oder 
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von dieſen zu Beiichläfern gewählt werden. End: | 


lih wähle man foldhe Perfonen, von denen man 
verfichert ift, daß fie einem unordentlichen, leiden: 
fhaftliben, wollüftigen &eben nicht eracben find, 
dba Warterinnen leiht ihren niedern Gharafter 
den Kindern mittbeilen können, 


— King'ſche Regel. 

Gebärring nicht genügend befeuchtet. Zu früher 
Abgang des Fruchtwaſſers, was durch Heben und 
Anſtrengungen häufig vorkommt, bedingt eine früs 
here Niederkunft, und wo es ſelbſt nur in kleiner 
Menge ausfließt, muß eine Frau ruhen, vorſichtig 
und bereit fein; dieſer Zufall iſt gewoͤhnlich Urfache 
einer langſamen Geburt. Zu dide Eihäute find 
oft Urfache, daß die Blafe gar nicht fpringt und 
der Kindırkopf mit den Eihäuten überzogen ges 
boren wird; dieſes ift gefährlih, weil dadurch 
die Nachgeburt losgeriffen wird, Blutung entfteht 
und die Gebärmutter wohl gar umgefehrt werben 


Kindspech, ift eine ſchwarzgrüne, theer: | fann. Die hilfeleiftende Frau wird bei Zeiten, d. h. 
artig ſomierige Kothmaſſe, weiche in den Därmen wenn die Gebärmutter volllommen geöffnet ift, 


des Kındes im Murterleibe befindlih und das dieſem Uebelſtande vorzubeugen wiffen und bie 


Ueberbleibſel 


der im Unterleibe abgeſonderten Eihäute mit den Fingern öffnen. 


Eilige Hebam⸗ 


Schleimſtoffe oder ihnen zugeführter Nahrung iſt. men pflegen pflichtwidrig die Eihäute vorzeitig zu 


Er wird tyeild durch den Drud bei der Geburt 
außsgeprißt und bald nad der Geburt entleert, 
theils durch die als Abführmittel wirkende erite 
Milch der Mutter entfernt, Man macht fich bäufig 
viel damit au jchaffen und es ift Urſache unnüger 
Arzneiverfchmwendung bei Reugebornen. Das län: 
gere Zurudbieiben diefer Maſſe macht allerdings 
Beſchwerden, «8 bedarf aber nur eines Kipftiers 
von lauem Waſſer, um es zu entfernen. 
Kindsichnupfen. Neugeborene bekommen 
in ben erften Zagen ihres Lebens den Schnupfen, 
d. h. das Nischen fondert Schleim ab, der oft ver: 
trodnet und das Athem hindert. Eine Erkältung 


öffnen, um bie Geburt zu beichleunigen ; dies kann 
zwar ben Anfang der Geburt zeitigen, wird aber 
den VBerlaufverlangfamen und it unerlaubt, wenn 
nicht andere Zufälle, wie z. B. Krämpfe, es nöthig 
machen, 


King'ſche Hegel, nennt man die zur Ermit: 


| telung des Zuſammenhanges zwifchen dem Xusfall 


braucht nicht flattgefunden zu haben, denn diefer 


Schleimfluß ift nichts anderes, als die burch ben 


Reiz der Luft hervorgerufene Verrichtung der 
Naſenſchleimhaut. Diefer Zuftand geht bald vor: 
über, und man bat blos die Rafenlöcder von den 
Borken zu befriien, wozu man Milch, Mandelöt 


oder warmes Waſſer mit einem Schwämmcden, 


einem dichten Windelzipfel oder einem Kuderbart 
einftreicht und dann die Borken auszicht, 
Kindswaſſer, nennt man die Flüſſigkeit, 
von welcher das Kınd im Ei umgeben ift, und wel: 
ches nach dem Blaſenſprung ausläuft. Falſches 
Waffer nennt man in der Kunftfprade die wenige 
zwiichen der inneren und äußeren Eihaut befinde 


liche Klüffigkeit, welde vor dem wirklichen Waffer 
abgeht, Erftgebärenden hat man auf den mit Ge: 
räujch erfolgenden Blafeniprung und auf das 
häufig gewaltfam ausitrömende Waffer aufmerk: 


fam zu maden, damit fie nicht erfchreden. Die 
Menge diefer Flüſſigkeit hat auf den Verlauf der 
Geburt einen wichtigen Einfluß, und das Zuviel iſt 
eben fo unangenehm, als wenn zu wenig biefes 
Waffers vorhanden ifl. Im erften Kall wird die 
Gebärmutter zu fehr ausgedehnt, die Wehen haben 
nicht die gehörige Wirkſamkeit und das Waſſer 


kann nicht ausgepreßt werden; aud gebt eine, 


Frau zu ftarf, die Unterleibs- und Bruflorgane 
werben dadurch zu fehr beichränkt, 
ſchwerden vermehrt. 
gegen dehnt fich der Duttermund zu langfam aus, 
was durch die fanft durchpreffende Wafferblafe be: 


wirft wird, bie aber zu Elein iftz auch wird der 


was bie Be: 
Bei zu wenig Waffer das 


in den Ernten und denzu erwartenden Getrei— 
depreiſen von dem engliſchen Rationalöfonomen 
King aufgeftellte Regel, welche folgendermaßen 
lautet: 
Wenn an einer Mittel: fo fleigt der Kornpreis 
ernte fehlen über den Mittelfag um 
10 Procent 30 Procent 
20 so 


„" [2 


30 „ 160 
0 „ 20 „ 
50 450 „ 


Dieſe Regel ißt ſich auch ſo ausdrücken: Wenn 
an einer Mittelernte bie unter A angegebenen Pro— 
cente fehlen, fo erbält man den muthmaßlichen 
Kornpreis, indem man den Durchſchnittspreis einer 
längern vorbergegangenen Periode mit dem unter 
B bemerkten Factor multiplicirt: 


Zur Berechnung bes betreffenden Getreidepreifes 
fann man ſich folgender Zabelle bedienen: 
A B 
An einer Mittelernte Factor, mit welchem der 
fehlende Procente. Durchſchnittspreis zu mul⸗ 
tipliciren ift. 
1,02385 
1,04880 
1,07495 
1,10240 
1,13128 
1,16160 
1,19355 
1,22720 
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A B 
An einer Mittelernte Factor, mit welchem ber 


ob mehr Inappe Ernten auf einander folgen, oder 
ob Mißwachs oder fehr reiche Ernte vorausges 


fehlende Procente. Durchſchnittspreis zu mul- gangen iſt; dazu kommt noch die Schwierigkeit, 


tipliciren iſt. 


9 1,26263 
10 1,30000 
41 1,33933 
12 1,38080 
13 1,42443 
14 1,47040 
18 1,51875 
16 1,56960 
17 1,62308 
18 1,67920 
19 1,73818 
20 1,80000 
2 1,86485 
22 1,93280 
23. 2,00395 
24 2,07840 
25 2,15623 
26 2,23760 
27 2,32255 
28 2,41120 
29 2,50363 
30 2,60000 
3 2,70035 
32 2,80480 
33 2,91345 
34 3,02640 
35 3,14375 
36 3,26560 
37 3,3920 
38 3,52320 
39 3,65918 
40 3,80000 
4 3 94388 
42 4,09680 
43 4,25295 
44 4,41440 
45 4,58125 
46 4,75360 
47 4,9313 
48 5,11520 
49 5,30463 
50 5,50000 
51 3,70135 
32 5,90880 
53 6,12248 
54 6,34240 
55 6,56875 
56 6,80160 
87 7,04103 
58 7,28720 
59 7,54013 
60 7,80000 


Es lãßt fih — nach Segnitz — dir King’fche Regel 
anwenden, baß fie lebiglich auf die vorhergehende 
Ernte Rückſicht nimmt, während auf die Getreide: 
preife fehr mannigfache Urfahen einwirken; nas 


den wahren Durchfchnittspreis zu ermitteln, 
Nimmt man eine kurze Periode an, fo erlangt der 
‚ Zufall viel Einfluß auf das Refultat, indem die 
‚ Periode vielleicht gerade vormwaltend theure ober 
wohlfeile Jahre einſchließt; nimmt man aber 
eine zu lange Periode an, fo bleibt das Refultat 
der Rechnung unter dım der Gegenwart entipres 
chenden Durcdichnittspreife, wenn in diefer Pe— 
riode, abgeſehen von den Schwankungen einzelner 
‚Jahre, ein allmäliges Steigen fattatfunden bat 
und die Urfachen diefer Erſcheinung noch forts 
dauern; ber umgekehrte Kall tritt ein, wenn die 
| @etreidepreife überhaupt im Sinten begriffen find, 
Ein Zeitraum von 20— 30 Jahren dürfte wohl 
die angemeffenite Periode fein. Weil jedoch in 
theucrn Fahren der Kornpreis zuweilen auf eine 
‚ganz unverhältnifmäßige Höhe fteiat, fo ſcheint es 
erforderlich, die theuerften 2—3 Zabre von bir 
Rechnung auszufhlichen. In moblfeilen Zeiten 
ſinkt der Preis oftmals eben fo viel unter den Mit⸗ 
telpreis. Der Gleihmäßigkeit wegen ſcheidet man 
aber dann auch eine gleiche Anzahl von Jahren 
aus, wo der Preis das Minimum diefer Periode 
erreicht bat, Kerner wird der Durchſchnittspreis 
gewoͤhnlich nah folgender Methode berechnet: 
Man nimmt nämlich das arithmetiiche Mittel des 
höchſten und niedrigften an einem beftimmten 
Markttag und Marktort vorgefommenen Preiſes 
‚als ben Durchichnittspreis des Zages an, das 
arithmetifche Mittel des auf diefe Weiſe ermittel: 
ten Durchſchnittspreiſes für die einzelnen auf einen 
Monat fallenden Markttage als ben Durchſchnitts— 
preis des Monats ıc. Gin genaueres Refultat 
wird man nod erhalten, wenn man bie Scheffel— 
‚zahl, welche zu einem gewiffen Preife verkauft 
‚worden ift, mit letzterm multiplicirt, alle dieſe 
Producte addirt und durch die Summe der Scheffel 
dividirt. Auf ähnliche Weife würde man dann zu 
verfahren haben, um den monatlichen und jährlis 
hen Durbfchnittspreis zu finden. Trotz aller 
biefer Mängel fcheint ſich die King'ſche Regel in 
früherer Zeit fo ziemlich bewährt zu haben, na— 
mentlich bat man ſtets wahrgenommen, daß bei 
‚einem merftihen Ausfall in der Ernte der Korns 
‚ preis nicht im umgekehrten Verbältniß der Ernte, 
| fonbern in weit größerer Progreffion wählt. Dies 
wird auch fehon aus dem Umftande fehr erktärlich, 
daß von jeder Ernte ein ſich ziemlich gleichbleibens 
der Theil für die neue Ausfaat und den Unterhalt 
‚der Iandwirthichaftlichen Bevölkerung abgebt; der 
zu Markt gebrachte Reft vermindert fich daber in 
sinem ganz andern Verhältniß, als der Bruttos 
ertrag. ferner läßt ſich zur Vertbeidigung des 
King'ſchen Satzes anführen, daß der Betrag der 
(Ernte nicht der einzige der bier einwirkenden 
Factore, jedenfalls aber von vorwaltendem Einfluß 
unb derjenige ift, welcher den bedeutendften Ver: 
änderungen unterliegt. Die King'ſche Regel kann 











mentlich macht es einen wefentlichen Unterichied, | deshalb auch noch jest für eine folche gelten, welche 
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Kinnkette. 


zwar keinen vollkommen genauen Maßſtab zur 
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Voraus berechnung der Getreidepreiſe, wohl aber 
iſt die Erziehung des Kirſchbaums in eultivirtem, 


eınen ungefähren und jedenfalls fiherern Anhaltes 


punkt gewährt, als die ſchwankenden Ausficten, 


welche das Publikum hierüber hegt. 

Kinnkette, ift ein Theil des Pferdegeſchirrs. 
Sie wird flach ausgedreht und in dem Hafen anges 
hängt; das ftärkfte Glied liegt in der Mitte, und 
die ganze Kette gerade in derjelben Höhe, als das 
Mundfiüd, Man darf die Kinnkette nur fo ftraff 
anhängen, daß man noch 2 Finger hinter den Pins 


terbiefer einfteden kann, wenn bie Zügel lofe auf 
' Der Sauerkirſchbaum begnügt fi mit nodh ärme: 


bem Halfe liegen. Der Stangenzaum foll fi 
beim Abnehmen der Zügel noch etwas durchbiegen 
können, 

Kino, ift der an der @uft erhärtete, aus Oft: 
indien fommende Saft eines Baumes. Er befteht 
aus Heinen edigen, zerreiblichen, roͤthlich ſchwarzen, 
beim Reiben rothen, glänzenden, undurdfichtigen 
Stüden von zuſammenziehendem Geſchmack, den 
Speichel roth färbend, im Wafler und Weingeift 
löslih. Diefer Gummi wird in der Medicin als 
zufammenziehendes Mittel gebraucht, 

Kirfchapfel, Beerenapfel, if eine Gat—⸗ 
tung des Apfelbaums, ein fehr Heiner, dauerhafter 
Straub, welder fib durch feine anſehnlichen, 
woblriehenden Blüten und durch die Meinen gel: 
ben rothwangigen Früchte auszeichnet, die indeß 
fehe troden und fauer find und nur zur Eifig: 
bereitung dienen. Der Straub wählt ſchnell, 
wird ſehr dicht, verträgt die Scheere gut und eignet 
ſich trefflihb zu Hedenanlagen. 

Kirfchbaum, ift eine der nusbarften Obft: 
baumyattungen. 
Brut, fondern aud das Harz des Baumes wird 
ale Gummi benußt, die Blätter der Sauerkirſch— 
bäume dienen zum Ginmadyen der Gurten, die 
Kerne zu künſtlichen Schnigeleien, dieStiele zu Thee, 
und das Holz ift feiner Härte halber ein vortreff: 
liches Brennmaterial, wird auch von den Zifchlern 
und Drechslern zu den feinften Arbeiten gefucht. 
Man unterfcheivet den Süßkirſch- und den 
Sauertirfhbaum(f.d.). Obgleich ber Kirſch— 
baum in jedem Boden, außer in kaltem, ſchwerem 
Erdreich gut fortkommt, fo liebt er doch vorzüglich 
fetten Sandboben. Auf Urgebirgen und beffen 
Gerölle, auf Bergeinfchnitten ift fein Element, und 


bier wachfen die Bäume zu einer bedeutenden Höhe | 


und Stärke heran. Ueberhaupt ift der Kirfchbaum 
nicht fo eigenfinnig in Bezug auf Boden und 
Standort, als andere Obftbaumarten. Er gebeiht 
fetoft in nördlicher Lage, doch ift ein ſüdweſtlicher 
Standort für ihn der angemeffenfte, da während 
ber Blütezeit gewöhnlich Nordoftwinde vorherrs 
fhen, und die Bäume auf der Oft» und Süpdfeite 
leichter erfrieren. 
Ziefe und namentlih in der Nähe des Maffers 
nicht gedeiht, hatfeinen Grund hauptfäclich darin, 
baß er bier zu porös wächſt und deshalb dem Froſt 
leicht erliegt. Dünger, mäßig angemenbet, ift den 
Kirfhbäumen nützlich; in größerer Menge können 


ihn aber die Sirgkirfchen nicht vertragen, meil ſich haben. 


&r nust nicht nur durch feine | 
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die Wurzeln nur in der Oberfläche ber Erbe bin: 
sieben und von Fäulnif ergriffen werben, Auch 


nit Mift ftark gedüngtem ober feuchtem Boden 
fehr nachtheilig, obſchon er darin fehr fchnell und 


geil in die Höhe wählt. Wird er dann feiner Be: 


ffimmung nad auf minder guten Boden verpflangt, 
fo kümmert er und ftirbt endlich ab. In einen zu 
guten, kräftigen Boden verſetzt, wächſt er zwar 
ſchneller, blüht reichlib, trägt aber nur wenig; 
der Ucberfluß von Nahrungsfäften erzeugt bei ibm 
den Darzfluß und in Kolge deflen den Brand. 


rem und flacherem Boden, als der Süßkirſchbaum. 
Läßt fich der Boden 1'/,—2 Fuß tiefbearbeiten, und 
befteht er nur nicht aus bloßem Sand ober anderm 
nabhrungslofen Erdreich , fo ift er für den Sauer: 
tirfhbaum noch gut genug, wenn nur fpäter ber 
Boden durch fleißiges Umgraben, Berbefferung mit 
anderen Grbarten zc. gebörig zubereitet wird. Die 
Vermehrung der Kirſchbäume geſchieht durch Sa: 
men, Ableger, Stedlinge und Wurzelausläufer. 
Durch Samen, welcher oft erft im zweiten Jahre 
aufgeht, erhält man zumeilen ohne Veredelung 
gute und gang neue Sorten, Eine zweckmäßige 
Methode, Kirfhlerne auszufäen, if 
folgende: Die Steine zur Saat muß man fich fo 
frifch wie möglich zu verfchaffen fuchen, fie mit 
feuhtem Sand vermifhen und in Blumentöpfe 
feft eindrüden. Sollten die Kirſchen in der Haus: 
haltung verbraudt worben fein, fo daß man etwas 
Saft davon zugleich befommen kann, fo thut man 


wohl, diefen auf die Oberfläche des Sandes zu 


gießen ; es gibt diefes gleihfam einen Kitt, der die 
Luft einigermaßen abhält. Im Herbft werden bie 


Toͤpfe in die Erde geſenkt, und man bedeckt fieeinen 
Fuß hoch mit Erde; hierdurch wird namentlich die 


Verwahrung derfelben gegen die Mäufe bezweckt, 
wogegen man ſich bei der Ausfaat auf's Land im 
Herbft nicht fo gut fhüsen Bann. Diefes Beet, 
morauf die Kerne im Frühjahre gefäet werben fol- 


‚fen, muß im Herbſte tief umgeftürgt werben, damit 





ber Froft die Erde mürbe macht. Sobald im März 
bie Erbe etwas eingetrodnet ift, wird das Beet ge: 
graben und ber Länge nah Rinnen gezogen, bie 
!/, Buß tief und 1 Fuß von einander entfernt find; 
die Rinnın werden zur Hälfte mit Sand aıfüllt, 
und biefer wird mittelft eines Siebes an der Gieß— 
fanne tüchtig mit Waffer begoffen. Die Töpfe 
mit den Kernen werben aus der Erbe gehoben und 


der Inhalt ausgeftürgt; hier hat man Gelegenheit, 


manche Anfichten von dem Keimungsproceß wider: 


legt zu fihen. 


Daß der Süßkirfhbaum in der | 


| 


Die unterften Kerne haben am 
Muiiften gekeimt, und es vermindert ſich diefes, je 
höher diefe in bem Zopf gelegen haben. Oben find 
fie noch ganz zu, auch nicht der Meinfte Sprung 
am Steine beutet den Anfang des Keimens an. 
Die Urfache dis vorgerüdten Keimen ift nach Res: 
mie's Anficht in der Wärme bes Bodens begründet, 
während bie oberen durch den Froſt den Winter 
hindurch den erforderlichen Wärmegrad entbehrt 
Die Kerne werben wun weitidufig 2-— 3 
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Zoll von einander entfernt auf den Sand gelegt, 
mit ſolchem überdeckt und die Rinne mit Erde ge: 
ebnet, bei trodner Witterung täglid eimmal über: 
goflen; hauptſächlich darf legteres beim Aufgehen 
ber Saat nicht verfäumt werden. Die Bortbeile 
bei diefer Art des Ausfäens find folgende: 1, Wer: 
den Regenwürmer, Zaufendfüße z2c. durd den 
Sand abgehalten; 2. floßen die jungen Wurzeln 
auf #einerlei Hinderniffe, können ſich nad allen 
Richtungen ausbreiten und was nab Remie's 
zum freubigen Wachsthum bie Hauptfache ift, 
bie Wärme hält ſich im Sand aud des Rachts 
über, wenn am Zage bie erwärmende Sonne 
bie Erbe beglüdt hat. Es ift unglaublich, welche 
Burzelmaffe durch biefes Verfahren erzielt wird. 
Gleich im zweiten Yohre werden die Pflanzen vor: 
ſichtig ausgehoben, aber nichts als die etwa bes 
ſchädigten Wurzeln beichnitten und in ein ſtark 
mit Sand vermifchtes Beet nach den gewöhnlichen 
Baumſchulregeln verpflanzt. Will man bie Baͤum⸗ 
den an ber Erde veredeln, fo kann man biefes das 
Jahr barauf thun. So erzieht man geſunde Kirſch⸗ 
bäume. Ueber Ableger, ſ. d. Art. Zu Steck— 
lingen werden lange und kräftige Schoffe in's 
Waſſer geftellt, und nachdem die Wurzeln !/, Zoll 
lang find, bie Stämmen auf 4 Auge verkürzt, 
behutſam eingefegt und eingeſchlemmt. Da biefe 
Bäumen nicht fo ftark treiben, als die Sämlinge, 
fo rignen fie ſich befonders zu Spalieren. Auch 
gewähren fie den Bortheil, daß durch die Ausläufer 
ſtets die edelſten Sorten fortgepflangt werben kön: 
nen und biefe keiner Veredlung bedürfen. Wur: 
jelausiäufer, die vorzüglich bei dem Kirfchen häufig 
find, werben, felbft wenn fie Wurzeln haben, vom 
Mutterbaume getrennt und im folgenden Früh: 
jahr verfegt. Haben fie feine Wurzeln, fo werden 
fie durch Anlegung eines Drabts 1 30ll Hoch von ber 
Mutterwurzel zur Bewurzelung gezwungen und 
fpäter verpflanzt. Die Beredblung, durch welche 
allein beftimmte edle Sorten fortgepflangt werden 
tönnen, geſchiehht durch Oculiren, Gopuliren und 
Dfropfen. Das Berebein ber Kirſchſtämmchen 
kann gleich, wenn man fie aus der Samenfcule 
in bie Baumfchule verfegt, geſchehen. Sollten 
einige ausbleiben, fo muß man bdiefe fpäter ocu= 
liren oder in ber Krone copuliren; ſtarke Stämme 
muß man pfropfen. Die Beredlung kann begin— 
men, Sobald die Blätter abgefallen find und bis in 
den April, ja wenn bie Reifer nicht zu weit aus: 
getrieben find, bis Anfang Mai fortgefegt werben. 
Dos Gopuliren gefchieht am Beſten vom Dctober 
bis Januar. Daflelbe wird befonders bei noch 
ſchwachen, jungen Grundftämmien, aber aud bei 
ben ronenzweigen angewendet. Behufs der Ber: 
eblung verwendet man als Unterflämme die auf 
den GSamenbeeten ergogenen oder in den Waldun⸗ 
gen ze, durch Samen entftandenen Stämmen. 
Bei der Bereblung werben in ber Regel faure Kir: 
fen auf Stämmen von Sauer kirſchen und füße 
Airſchen auf Stämmen von Süßkirſchen gebracht, 
indem bie ſaure Kirſche felten die füße annimmt, 
und, wenn bas doc geſchieht, der Baum nicht alt 


— 165 


Kirſchbaum. 


wird, auch wegen bes ſtarken Triebes der Suß⸗ 
kirſchen, wenn die Veredlung nicht in die Kronen⸗ 
aͤſte geſchieht, ein ganz unförmlicher Baum entſteht. 
Nur die Mitielſorten zwiſchen ſauer und ſüß laſſen 
ſich auf beiden Arten von Stämmen fortbringen 
So wird 4.8. die frübe Maikirſche auf ber Sauer» 
firfche, dagegen bie Dſtheimer Kirfche auf der fühen 
Kirfche vorzüglich gut und groß. Sollte man einen 
für Sauerkirſchen fich eigmenden Boden haben, fo 
veredle man die Stämmen mit Reifern der füßen 
Kirfche in die Krone. Belondere Rüdficht vers 
dient die Oſtheimer Kirſche (f. db.) ober 
Weichſel. Das Verpflanzen der Kirfhbäume kann 
ſowohl im Frühjahr als im Herbſt geſchehen. 
Um den Kirſchbäumen den Abfluß der Räſſe 
auch auf ebenem Boden zu ſichern, kann man ein 
3 Fuß tiefes und 4 Fuß weites Loch graben, dieſes 
zur Hälfte mit untereinandergemifchten Kiefelfteis 
nen, Sand und Fruchterbe füllen, unb nachher dem 
Baum in der gewöhnlichen Weife fegen. Zu Spa⸗ 
lieren eignen fi vorzüglich die Sauerkirſchen, 
teil diefelben nur mäßig treiben. Die Süßfirfchen 
gedeihen meift nur im Freien am Beften; blos 
menige Süßkirſchen, 3. B. die ſchwarze fpanifche 
Kirſche, die Kolgerkiriche sc. machen davon eine 
Ausnahme, Sie dürfen dann aber nicht befchnits 
ten, fondern nur regelmäßig gebunden werden, 
mobei man bie nad vorn hin ftehenden Zriebe 
frühzeitig abzwickt. Mittelforten und Gauerlirs 
fhen vertragen bagegen ben Schnitt fehr gut und 
laffen fib in jeder Korm ziehen. Hochſtämmige 
Kirfhbäume darf man nur wenig oder gar nicht, 
am Wenigftn im Sommer abfchnriden, weil fie 
den Bummi: und Harzfluß darnach befommen und 
leicht abfterben, Die befte Zeit zum Befchneiden 
ift der Herbft, wenn bie Blätter abgefallen find, 
Krankhafte Aefte fann man aber au im Sommer 
abnehmen, wenn biefes der Zuftand bes Baumes 
notbwendig macht. An Epalierbänmen darf man 
die jungen Triebe nicht befchneiden , weil fonft bie 
Aeſte abfterben würden, Auch bie Kruchtträger 
von 2: und Yjährigem Holge muß man ſchonen, 
weil fie bie meiften Krüchte bringen; nur bie zu 
ſchlanken und zu dicht ftehenden Xefte muß man 
rein wegfchneiden. Um aus Blütenaugen Holz: 
augen zu bilden und leere Stellen am Spalier zu 
befleiden, werden vor Johannis die Schofle ab» 
gekürzt, damit fie zwei und mehr Triebe machen, 
Sollte ein Trieb auf Koſten des andern zu ſtark 
wachfen, fo muß man kurz vor Johannis bie Spige 
deffelben fo oft abtneipen, bis das gehörige Vers 
hältniß hergeftellt if. Pyramiden, bie nur von 
ihwac treibenden Kirſchſorten gehörig gebülder 
werden können, werben im Schnitte eben fo bes 
banbelt wie Kernobfipyramiben (ſ. Ppramiden-— 
bäume). In ben erften Jahren darf man nicht 
zu ſtark fchneiden, weil fonft der Baum keine Früchte 
bringen würde. Erft ipäter, wenn er im Zriebe 
nachlaͤßt und reichliche Ernten liefert, muß man 
an alten Aeſten und Fruchtruthen etwas ſchärfer 
ſchneiden. — Die Berjüngung der Kirfche 
baͤume geſchieht, indem man alte Seitenaͤſte bis an 


Kirſcheompot. 


das 3: und Ajährige Holz am Fuße der befiflibenben 
Aeſte, an deren Spisen ſich Laubaugen befinden, 
abmwirft. — &Sämmtliche Kirfchen werden in zwei 
Hauptgeſchlechter cingetbeilt: Süßkirſchen und 
Saurrlirfhen, Jedes Geſchlecht zerfällt wieder in 
mebrere Klaffen und Ordnungen, f. Herzkir— 
fhen, Knorpeltirfben, Süßweichſeln, 
Slastirfhen, Weichſeln, Amarellen.— 
Ueber das Treiben der Kirſchbäume f. Kir: 
ſchenhaus und DObfttreiberei. 


Kirfcheompot. Man entftielt und ent: 
körnt die Kirfchen, fiedet auf jedes Pfd. derfelben !/, 
Pfd. Zucker zum großen Klug und läßt die Kirfchen 
rafh 10—12 Mal darin aufwallen, während man 
den Schaum forgfältig abnimmt. Man kann allen: 
falls die Kirfchen eher herausnehmen und anrid: 
ten und dann den Saft noch eine kurze Zeit ochen 
laffen, und wenn er abgekühlt ift, darüber gie: 
fen. Ein wenig Gitronenfchafe mitgekocht, gibt 
den Kirfchen einen angenehmen Geſchmack. 


Kirfcheonferve. Man entlörnt 1 Pfund 
gute Sauerfirfchen, fiedet fie, bis der Saft hervor: 
kommt, reibt ſie durch ein Sieb und läßt den Saft 
bis auf !/, einkochen; dann gieft man 2'/, Pfb. 
zum Bruch gekochten Zuder auf den eingedidten 
Saft, rührt die Maffe auf dem Keuer tüchtig durch: 
einander, füllt damit Papierkapfeln und verführt 
damit weiter, wie in dem Art. Gonferven an: 
gegeben ift. Wob!fchmedender wird die Gonierve, 
wenn man zu 9 Pfd. Kirfchen !/, Pfd. Jobannids 
beeren nimmt, 


Kirfchereme. Man nimmt 1 pfd. ſchönet 
reife Kirfchen, Bernt fie aus und ftößt fie mit 6—8 
bittern Mandeln im Mörfer; dann läßt man fie 
mit einem Glafe alten Wein über dem Keuer ein: 
mal auftocen und diefen Abfud durch ein Haarſieb 
laufen. Mit diefer erhaltenen Abkochung Bucht 
man bie ausgefernten Kirfchen weich, treibt fie 
bann durch ein feines Haarfieb in ein Gefäß, rührt 
3 Eiweiß, 12 Eidotter, !/, Pfd. geftoßenen Zuder, 
auf dem cine Gitrone abgerieben ift, den Saft der 
Gitronen, ein Stüdchen Zimmt und einige Gewürz— 
nelken gut damit ein, gießt noch ein Glas Wein 
bazu und fchlägt die Maffe auf dem Feuer zu einem 
fteifen Schaum. 


Kirfchdragee. Man läßt 6 Pfd. einge: 
machte ſchwarze Weichfelkirfchen einige Zage in 
bem Zrodenofen ſtehen, nachdem man zuvor den 
flüffigen Zuder abgegoſſen bat, drüdt fie dann mit 
ben Kingern und legt fie einzeln auf Eiebe, welche 
mit Papier belegt find, fo daß fie ſich einander 
nicht berühren, beftreut fie mit Streuguder, rührt 
fie mit der flahen Hand, damit fie der Zuder 
überall bedeckt, und fest fie wieder in den Zroden: 
ofen. Rab 3 Zagennimmt man fie heraus, bringt 
fie in den Schwenkkeſſel, wo man 1 Röffel aufge: 
löften Gummi darauf gieft und mit der. Dand um: 
rührt, um ihm überall gleich zu vertheilen, beftreut 
die Kirfchen mit Staubzuder, durchmengt fie und 
fegt fie wieder in den Zrodenofen, wiederholt dieſes 
Berfahren noch einigemal und überzieht fie dann 
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— Kirſcheis. 
mit bis zum Faden gekochtem Zucker (ſ. Keſſel⸗ 
dragees). 

Kirſcheis. Man nimmt gute fauere Kir: 


fben !/, Mipe, macht die Etiele ab und ftößt fie 
fammt den Kernen im Mörier ganz Bein, firein £ 
dann Alles durch ein Haarfieb, thur '/, Pfd. ges 
läuterten Buder hinzu und verfährt weiter, wie 
in dem Art. Gefrorenes angegeben ift. Die 
Maffe friert wegen ber vielen wäfferigen Zbeile, 
welche die Kirſchen baben, ſehr ſchwer; auch ift 
bie Kälte diefes Eifes fehr ftark; daber thut Der, 
welcher feine gute Bruft bat, fehr. wohl, wenn er 
biefes Eis etwas umrührt, wodurch bie ftarfe Kälte 
etwas fchwindet. 

Kirſchen, find die Früchte dee Kirfhbaus 
mes (ſ. d.)) Wenn fie reif find, pflüdt man fie 
einzeln mit den Stielen, weil fie dann faftreicher 
und fchöner bleiben. Für den Baum freilich ift 
es vortheilhafter, wenn die Stiele zurüdbleiben, 
indem dann feine Tragelnospen zerftört werben, 
Bei dem Abnehmen ber Kirfchen bat man zu 
vermeiden, daß die jungen Zweige mit abgebrochen 
werben; gefciebt dies doc, und zwar jedes Jahr, 
fo ift die natürliche Folge, daß die Ernten fpärs 
licher ausfallın, der Baum brandig wirb unb vor 
der Zeit eingeht. — — Um Kirſchen längere Zeit 
aufzubewahren, werben bie bei trockner Wit⸗ 
terung abgenommenen Früchte mit den Stielen in 
Meine, nicht au gedrängte Bündeldhen gebunden, 
an eine Schnur gereiht und in einem trodnen 
Gewölbe an der Dede aufgehängt. Oder man 
pflüdt faure ſchwarze Kirichen, die ganz reif find, 
mit Handſchuhen ab, ſchneidet mit einer Scheere 
die Etiele dicht an den Früchten ab, füllt fie in 
gereinigte und wieder gehörig getrodnete Glas: 
flaichen mit weiten Hälfen, korkt diefe feft zu, vers 
picht fie und ftellt fie in den Keller, Die Kirfcben 
balten fih fo bis Weihnachten. Oder man ver: 
fäbrt wie vorftehend angegeben, thut bie Kirſchen 
in die Flaſchen, korkt diefe feft zu, bindet noch 
Blaſe darüber und hängt dann bie Klafchen in einen 
Brunnen. Oder man thut die Kirfchen in reine 
Glasflaſchen, doch fo, daß fie fi beim Küllen ber 
Flaſchen nicht ftopfen, weit fle fonft leicht in Gaäͤh⸗ 
rung übergeben; man darf beöhalb die Flaſche 

nur fanft rütteln, bis fie an den Hals voll ift; 
die Kirfchen fegen fi dann noch von felbft zufams 
men, Die fo gefüllten Klafchen ftellt man in einen 
Kıflel und verfährt dann eben fo wie bei den 
Stacelbeeren (f. d.) angegeben if. Nach 
dem Erkalten nimmt man die Flaſchen heraus, 
pfropft fie zu, verpicht fie und bewahrt fie in dem 
Keller auf. Man kann die Kirſchen auch in Zuder 
aufbewahren. Man febichtet abgeftielte Kirfchen 
mit fein gefioßerem und gefiebtem Zuder (auf 
1 Pfd. Kirfchen !/, Pfd. Zuder) in ein Bleines, 
mit einem weiten Spunbloche verfehenes Faß und 
füllt «8 damit bis zum Spundlode voll, dann 
ſtreut man oben auf ganzen Zimmt und einige 
+ Nelken, fpundet das Fäßchen feft au, bringt es in 
den Keller und fegt es dafelbfi auf 2 Mauerfteine, 
ſo daß unten Luft burdgehen kann, bamit die Kirs 





Kirfchen. 


fen nicht von der Keuchtigkeit leiden. Will man 
von den Kirfchen gebraucen, fo nimmt man davon 
mit einem jilbernen Löffel aus dem Spundlodhe 
beraus, fpundet aber das Käßchen fogleich wieder 
zu. — Um Kirſchen zu verfenden, müffen 
diefelben völlig reif geworben fein. Bleiben bie 
Früchte nur 12 Stunden unterwegs und werden 
nicht ſtark gerüttelt, fo kann als Behälter eine 
Schachtel gewählt werben, auf deren Boden man 
Botte legt. Diefe Unterlage und die Seitenwände 
bekleidet man mit Seidenpapier. Hierauf kommt 


bie erfte Lage der ganz trodnen Kirchen, welche , 


ganz leicht neben einander gelegt werden müfjen. 
IR die erfie Lage gut eingefchichtet, fo wird fie 
mit einfacher Watte, die in weichgeriebnes Seiden— 
papier von der Größe der Schachtel eingenäbt ift, 


bededt ; auf diefe folgt wieder eine Lage Kirschen ze. | 
Bei Senduugen, welche 24 Stunden und länger | 


unterwegs bleiben, muß das Verpacken in leichte 
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Kirſchen. 


weich und laſſen ſich lange aufbewahren. Damit 
ſie aber ihren Glanz nicht verlieren, darf man ſie 
nicht im Ofen, ſondern muß ſie an der Luft abs 
fühlen. Es läßt ſich fogar der ſchon verlorene 
Glanz wieder berftellen, wenn man die Kirichen 
erwärmt und plöglich abfüblt. Nachdem die Kir: 
ſchen halb getrodinet find, laffen fie ſich leicht durch 
gelindes Drüden von den Steinen befreien. Bon 
100 Pfd. frifchen Kirichen erhält man 34 pfd. 
getrodnete. (Bgl. übrigens Trocknen des 
Dbftes.) — Große Glaskirſchemeinzu— 
macben,j.Amarelle. — TZrodneneinges 
machtergroßer Glaskirſchen. Man läßt 


‚den Saft von den eingemachten Kirſchen (ſ. Amas 


‚relle) rein ablaufen, jchneidet die Kirſchen alle 


Kiften gefchehen, wobei jede Frucht eingelm behuts | 
‚fie umgewendet, mit Zuder beftäubt und völlig 


fam in Seidenpapier eingebüllt, mit einiger Baum: 
wolle umgeben und lagenweife in die Kite gepackt 
wird, bis diefelbe gefüllt iſt. Zwiſchen jede Lage 
Früchte fommt dünne Warte. — Die Kirihe ift 
eine fehr nugbare Frucht. Sie ift nicht nur roh 
genoffen von vortrefflihen Geſchmack und fehr ge: 
fund, fondern man kann fie au auf jehr verfie: 
dene Weiſe zubereiten. Die vorzüglichften Kir: 
ſchen find unter den füßen die großen ſchwarzen 
Herzkirſchen, unter den fauern die Oftheimer. Diefe 
find größer als andere fauere Kirfchen und nicht 
fo berbe, fondern haben mebr einen fäuerlich:füßen 
Geihmad, Diefe find allen füßen Arten vor: 
zuziehen, weil man fie fehr mannigfaltig verwen: 
den kann. Um diefe guten Sorten herauszufinden, 
muß man hauptſächlich auf die Korm der Kirſchen 
feben. Die Herzkirſche bat nicht umfonft diefen 
Ramen. Die Oſtheimer jauern Kirfchen find auch 
nicht ganz rund, fondern oben ein wenig einge: 
drüdt und faft fo groß mie füße Kirfchen. 
Außer mit dem Auge muß man die Kirfchen beim 
Einkauf au mit dem Gaumen prüfen; Kirfchen, 
welche faul werden, befommen einen naffen led, 
der röthlich fieht und von der natürlichen Karbe 
der Kirſche abftiht. — Die Kirſchen laffen fich 
folgendermaßen zubereiten: Zrodnen. Man 
trodnet die Kirfchen eben fo wie die Pflaumen 
(1.d.). Gewöhnlich verwendet man dazu fauere 
Kirfhen. Bon den füßen find nur die kernigen 
und großen zum Zrodnen brauchbar. Die Kir: 
fhen fönnen in der Sonne, im Zimmer, in der 
DOfenwärme und im Dfen mit oder ohne Stengel 
getrodnet werden. Werden fie ohne Stengel ge: 
trodnet, fo dürfen fie nur langfam erwärmt wer: 
den, damit der Saft nicht ausfließt. Wenn bie 
Kirſchen während des Trocknens runzelig werben, 
dann kann man den Wärmegrad erhöhen. Sie 
dürfen nicht völlig im Ofen ausgetrodnet, fondern 
müffen, fobald fie halb getrodnet find, aus dem 
Dfen genommen, auf andere Horden gefchüttet und 
in der Sonne und Luft vollends getrodnet werden, 
Solche Kirfehen behalten ihren Saft, find etwas 


einzeln fo auf, daß fie noch aneinander hängen, 
legt in jede noch eine Kirfche, die auch durchſchnit⸗ 
ten ift und drüdt fie zufammen. Hierauf werden 
fie in fein geriebenem Zuder umgewalzt und in den 
Zrodenichrant geftellt. Am andern Zage werben 


getrodnet. Endlid werden fie in Papier und 
Schachteln gepadt undan einem trodnen Orte auf 
bewahrt. — Gewöhnliheihwarzgefauere 
Kirfbeneinzumaden. Man nimmt Stiele 
und Steine aus den Kirſchen, welche roth und 
gut find, auf 1Pfd. Kirfchen ?/,Pfd. Zuder, kocht 
diefen zum Flug und ſchüttet die Kirfchen hinein ; 
haben fie eine Zeitlang unter fleißigem Abfchäumen 
gekocht, fo bebedt man fie mit Papier. Am ans 
dern Zage werben fie durch einen Durchſchlag ges 
goffen, der Saft zur Geleeprobe eingekocht, die 
Kirſchen hineingethan und fo lange geſchäumt und 
gekocht, bis der Saft wieder gelirt. Hierauf 
fült man die Kirſchen in Gläſer, bededt fie mit 
Papier und bindet fie zu, wenn fie erfaltet find, — 
In Eſſig eingemachte Kirſchen. Von den 
ihönften und reifſten Kirfchen werben die Stiele 
zur Hälfte abgefchnittin, die Kirſchen in @läfer 
aefchüttet und dazwiſchen gebrochner Zimmt und 
Nelken geftreut. Nun wird nad Verbältniß der 
Menge der Früchte befter Weineſſig genommen, 
auf 1 Quart Eifig 1 Pfd. Zuder gerechnet, beides 
gemifcht und aufgekocht, abgeichäumt und nad) 
dem Erkalten über die Kirfchen gegoffen. Am ans 
dern Zage wird der Efftg wieder abgegoffen, noch 
einmal aufgetocht, und wenn er erkaltet ift, wieder 
über die Kirfchen gegoffen. Am dritten Zage wird 
diefes Verfahren wiederholt, dann ein Robrboden 
auf die Kirſchen gelegt und die Gläfer feft zus 
vebunden, — Kirfben weiß gu überziehen, 
Bon großen trodnen Kirſchen werden die Stiele halb 
abgıichnitten, etwas Eiweiß zu Schaum gefchlas 
gen und die Kirfchen fo hineingetban, daß fie alle 
davon befeuchtet werden. Dierauf wirft man fiein 
den Trockenſchrank. Sie halten fich nicht lange. — 
Kirſchen in Branntwein einzumachen. 
Bon den reifften und größten Kirſchen werden 
die Stiele halb abgefchnitten und bie Kirfchen in 
eine Glasflaſche gethan; dann mengt man '!/,Pfb, 
zerquetfchte Maul- und Himberren mit etwas 
Kirſchſaft, läßt den Saft durch ein Sieb laufen 


Kirfhen von Zuder. 


und gieft ihn zu den Kirfchen in die Flaſche. Hier⸗ 
auf loͤſt man 2'/, Pfd. Zuder in 1 Quart Spiritus 
auf, rührt beides unter einander, vd.rmifcht es mit 
etwas Zimmt, girßt es auf die Kirichen und korkt 
bie Flaſche feft zu. — Kirfhen in Garamel. 
Man jchneidet von den größten, reifften und fehr 
troctnen Kirfchen die Stiele zur Hälfte ab, taucht 
fie in zu Caramel gekochten Zuder und bringt eine 
jebe einzeln auf leicht beftrichene Bleche. Gibt es 
noch keine frifchen Kirfchen, fo nimmt man von 
den in Branntwein eingemadten, läßt den Saft 
ablaufen, trodnet fie auf dem Ofen und ftedt fie 
dann in den Garamel. — Kirfhen mie Ron» 
pareille oder Streuzucker. Sind die Kir 
ſchen in Garamel geftedt, fo wirft man fie in 
Ronpareile und bringt fie einzeln auf Kupfer: 
bleche. — Geftofte Kirfhen. Man nimmt 
!/, Pfd. Zuder, auf den man etwas Waffer giepr 
und kocht ihn fyrupartig ein. Dann legt man 
1 Pfd. Kirfchen, von denen die Stiele zur Hälfte 
abgeichnitten find, hinein, ſchäumt fie und läßt fir 
eine Zeit fang darin kochen. Sie werden in einer 
Scale zum frühen Gebrauch angerichtet. Ro: 
finentirfhen (f.d.)..— Geröftete Kirſchen. 
Kirſchen werben mit einigen Eßlöffeln Waffer ver: 
mifcht umd gebraten, bis die Brühe fehr dlig ift. 
Bill man mehr Brühe haben, fonimmt man mehr 
Woffer ; dann verlieren die Kirichen aber an ihrer 
Süsigkrit. Man nimmt gern fühe und jaure Kirſchen 
gufammen, von jeden die Hälfte, und verfüßt fie 
gulegt mit ein wenig Zucker. — Kirſchen mit 
Banilleeinzumaden. Man nimmt 1 Pfv. 
Buder, zießt ein Weinglas Waſſer da:auf und 
laͤßt ihn kochen oder fäutert ihn mit Eiweiß. Iſt 
er arichäumt und Elar, fo thut man 4 Pfd. Herz⸗ 
kirſchen und 2 Schoten fein gefchnittener Vanille 
hinein und läßt beides 2 Stunden auf ben Kohlen 
longfam fieden. — Kirfhen fauer einzu: 
machen. Man gießt Eifig auf Sauerkirſchen 
und läßt fie 24 Stunden ftehen. Dann gießt man 
ben Ejlig cein ab, thut Zuder, Zimmet und Reiten 
in die Kirfhen, bindet fie zu und läßt fir 8—14 
Sage in ber Sonne fichen. — Kirfhen zu ſchmo— 
ren. Man fegt die entftielten Kirfchen mit Zuder 
auf und Läßt diefelben in ihrer Brübe ſchwimmen, 
bis fie gut find; dann legt man geröftete Semmel: 
ſcheiben in eine Schüffel, bededt fie mit Kirfcben 
und beftreut legtere mit Zuder und Zimmt. Dean 
kann auch zadig ausgefchnittene Citronenſchalen 
darauf legen. — Ueber andere Zubereitungsart 
der Kirfchen f. die vorhergehenden und bie nad: 
fiehenden Artikel, 

Sirfchen von Zucker. Man nimmt feften 
Marzipanteig und drüdt ihn in eine form, melde 
die Geftalt einer Kirfche hat; der Stiel muß von 
einer natürlichen Kırjche, die man zur Kirfchengeit 
aufbewahren kann, genommen werden. Rachdem 
man ben Zeig aus der Form gehoben, wird ber 
Stiel eingedrüdt und auf ein Badblech gelegt. 
Zufegt werden die Kirfchen bei gelindem Keuer ges 
baden, Man kann der Kirfche auch einen Kern von 
Buder geben ober eine Heine Mandel hineinfteden. 
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Kirſchen, kernloſe. 


Kirſchen, kernloſe. Man nimmt zeitig 
im Frühjahr junge, aus Kernen gezogene Kirſch⸗ 
bäume, fpaltet die garten Stämmden von oben 
‚bis unten an die Stelle, wo fich die Wurzeln theis 
ten, fo daß 2 bieafame Theile entftehen, auf deren 
innerer Seite ſich nun die ebenfalls mitgefpaltene 
Markröhre zeigt. Dann nimmt man ein glatt 
gefchnigtes Holzſtaͤbchen und hoit mit dieſem das 
Mark rein aus der Röhre heraus, wobei man aber 
fehr vorfichtig fein muß, bamit man die Wände 
der Markröhre nicht verlegt, weil fonft der Saft: 
umlauf gehindert unb dadurch eine genauere Wie 

bervrreinigung beider heile nicht möglich fein 
würde, Nach vollendeter Nusmarfung fügt man 
beide Theile des Staͤmmchens wieder genau zus 
ſammen, verBlebt die Fugen mit Baumwachs und 
umwidılt dann das Gtämmden von unten bis 
oben mit einem wollenen Bande, weldes man aber 
fpäter, wenn beide Theile wicder gut verwachfen 
find, abnehmen kann, Diefe Operation gelingt 
nur daun, wenn fie mit der größten Accurateffe 
ausgeführt wird, und darf man zu dem Ausftoßen 
des Markes nie ein eifernes Inſtrument ammenden. 
Die Früchte der auf diefe Weiſe behandelten Kirſch⸗ 
bäume haben flatt des in eine harte Schale einges 
fchloffenen Kerns einen Eleinen weißen, weichen, 
kernartigen Körper von wenig Dichtigkeit, find 
aber fonft an Größe, Karbe und Geſchmack ben an: 
dern Kirfchen ähnlich. 

Kirſcheſſenz. . Bert. Scheffel faure Kir: 
ſchen werben mit einer hölgernen Ruͤhrkeule durd 
einen Durchſchlag getrieben und die zurückgeblie be⸗ 
nen Kerne in einem Mörfer fein gerfioßen. Beides 
wied num mit einander vermiſcht und 48 Stunden 
an einen kühlen Drt geftellt. Hierauf wird der 
Saft ausgepreßt, wieder 2 Tage ftehen laffen und 
dann durch ein wollenes Zuc gefeiht. Hierauf 
mifcht man unter 2Pfd. Saft 1 Pfd. Zuder, kocht 
ibn einmal mit auf, wobei man ihn abſchäumt 
und filtrirt ihn durch ein Zub. Rad dem Erkal⸗ 
ten wirb er auf Flaſchen gefüllt und an einem küb: 
(en Drte aufbewahrt, Sol der Geſchmack ver: 
feinert werden, fo können auch Zimmet und Kelten 
mitgelocht werben. Gin Löffel diefer Effenz unter 
eine Flaſche Wein gegoffen gibt den beften Kirſch⸗ 
wein, 

Kirfchflede. Um diefelben aus Tiſchwaͤſche 
zu entfernen, wäſcht man fie fogleich in lauem 
Waſſer mit Seife, dann taucht man die Flede in 
Milch, fo daß die Milch gang darüber fteht, läßt 
fie eine Nacht darin ſtehen, und man wirb am 
naͤchſten Tage keine Spur mehr von dem Flecke 
fehen. Oder man taucht die Wäfche in fiedende 
Milch, reibt fie damit und wäſcht fie dann gelind 
in reinem Wafler aus, 

Kirſchfliege, ein Infekt, deren Larven häufig 
in den Kirfchen leben und deshalb Kirſchmaden 
heißen. Sie zerftören die Früchte, laffen ſich aber 
weder abhalten nody vertilgen. 

Kirfchgelee. Daffelbe wird auf gleiche Weife 
bereitet wie das Johannisbeergelee (1. d.), 

nur daf man keine Himbeeren darunter mifcht. 





Kirfhharz oder Kirfhgummi. 


Man kann während des Kochens ungefähr den 
achten Theil der geſchälten Kirſchkerne dazu thun, 
oder im Fall diefe nicht darin bleiben follen, kann 
man auch einen Theil der zerfchlagenen Kerne bin: 
änwerfen, was dem Gelee einen fehr angenehmen 
Geſchmack gibt. Nur muß es dann durchaejeiht 
werden, 

Kirſchharz oder Kirfchgummi, gewinnt | 
man am Häufigften von den Stämmen und Zwei: | 
gen des wilden und.zahmen, füßen und fauern 
Kirihbaums, wo es herausdringt; es fit aber 
aub auf den Frücdten und an den Stielen. In 
nem gewiffen Alter der Bäume und bei mancher 
fehlerhaften Behandlung derielben, ſowie bei ge: 
miffer Witterung erzeuaen die Kirſchbäume mehr 
Gummi, als für fie gut ıfl. Das Kirſchharz ift 
elblich und durchſichtig und gleicht im Aeußern 
völlig dem arabiſchen Gummi, diffen Stelle es 
auch bei manchen Arbeiten vertreten muß. 

Kirſchhaus, dient zum Treiben der Kir: | 
den. Es kann jede beliebige Korm erhalten, 
Gewöhnlich wird die Vorderfeite mit Zwergpfir-⸗ 
(hen, Pflaumen, Aprikofen und Feigen befegt, die 
Dinterfeite aber als Spalier für Kirſchbäume ein: 
gerichtet. Auf den über dem Hauptkanal ange: 
braten Regaten können zugleich Erdbeeren und 
Bohnen in Töpfen getrieben werden, 

Kirfchfaltfchale, wird bereitet, indem man 
der Kirfhfuppe (i.d.) noch reines Waffer oder 
Bein zufcgt, fie nach Befinden mit Gewürz und 
Zucker abſchmeckt und kalt mit zerriebenem ſchwar⸗ 
jem Brot, Zwieback ıc. ißt. 

Kirſchkerne, dienen 1. zur Fortpflan— 
sung der Kirſchbäume. Die beſten Kirfch- 
ferne zur Erlangung ber ſchönſten Grundftämme 
find die Beinen rothen Süßfirfhen. Die Kerne 
der Heinen ſchwarzen Süßfirfchen und aller Edel: 
Birfhen taugen weniger zur Saat. 2.3u Schnitz e⸗ 
teien. 3. Zur Gewinnung von Del (Kirſch— 
kernoͤl, ſ. d.). 

Kirfſchkernöl, iſt ein Del, das man aus 
den Rirfchen gewinnt. Es ift hellgelb, ſchmeckt, 
kalt gefdhlagen, mitd und angenehm, hat bei 15°. 
ein fpecif. Gewicht von 0,9259 und wird bei 
— WG. feft. Man kann es als Speifeöl benugen. | 

Kirfchfuchen. Es wird !/, Pfund But: | 
ter mit 2 Eiern und 4 Dottern zufammen, | 
dann A Loth Zuder und '/, Pfd. Mebl darunter 
gerührt. Davon wird ein Zeig gemacht, dieſer 
aufgetrieben, zu einem Kuchen mit einem Rande | 
geformt, der Boden mit 3wiebad beftreut und mit 
Kirfhen ohne Kerne belegt. Der Kuchen wird 
1Stunde gebaden und dann erft mit vielem Zucker 
beftreut. Auch kann man von 6 Roth Mehl, A 
koth Butter und 1 Ei einen Zeig machen, oder 
man kann den Kuchen wie den Apfelmußku— 
pa (f. d.) mit Rahm⸗, Blätter: oder Mürbteig | 

aden. 

Kirfehliguer. Der ausgepreßte Saft von 
'z Berl. Scheffel Sauerkirſchen, Nelken, Zimmet 
und Garbamomen, von jedem 1 Loth, werben in | 
% Quart Spiritus von 60 R, einige Wochen in | 

iu, . 
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die Wärme und filtrirt es dann. 
Kirſchwaſſer). 


iſt die Bedeckung noch leichter. 
nur von den rauhern Gegenden; in den wärmeren 


Orte aufbewahrt werben. 


Kirfchlorbeer. 


mäßiger Wärme digerirt, dann durch Zufaß von 
Zuckerwaſſer auf 24 Quart Liquer geftellt und fils 
trirt oder Haraburgogen. Oder 3Pfd. Kirfch: oder 
Pflaumenkerne, 24 Roth bittere Mandeln, 18 Loth 
englifches Gewürz, 3Loth Gorianderfamen, 6 Loth 
3immetrinde und 12 Roth Gitronenfchale werden 


über 50 Quart Branntwein von 360R. abgezogen 


uno das Deftillat mit Zuckerwaſſer auf 60 Quart 
geftellt. Man färbt den Liquer mit Cochenille 
roth, und filtrirt ibn. Oder man nımmt 6 Pfd. 
Weichſelkirſchen, zerqueticht fie, läßt fie angähren, 
preft dann den Saft rein aus und verfegt ihn mit 
4 Quart über Kirjchlerne abgezogenen Brannts 
wein, 2 Pfo. Zuder, 1 Roth Zimmet, Loth 
Gemwürznelten, jegt das Gemifch der Digeftion in 
(Bgl. aud 


SKirfchlorbeer, gehört zu den fehönften im⸗ 
mergrünn Sträudern, Die Bermehrung ge: 
ſchieht dur Stedlinge oder Ableger. Steben die 
Pflanzen frei und nicht geſchützt, fo werden fie im 
Winter niedergebeugt und mit trodner Streu, 
Strob oder Zannenreifern bededtt. An einer Mauer 
Dies gilt jeboch 


ſüdlichen Ländern hält der Kirfchlorbeer als Strauch 
den Winter völlig unbededt aus. Da fid bie 
Pflanzen im Winter beifer halten, wenn fie eines 
Theils ihrer Blätter beraubt find, fo geſchieht diefe 
Abblätterung im Herbft vor der Bededung, jedoch 
nur mit ſolchen Blättern, welde durch ihre Ent: 
fernung zur Schönheit der Pflanze, bejonders zum 
dichten Wuchs derfelben beitragen. Der Kirſch— 
lorbeer gedeiht in jedem Gartenboden, außer in 
reinem Sand, liebt jedoch vorzugsweife frifchen, 
etwas fchmeren Boben. 

Ktirfchlorbeerwafier, mwirb bereitet, ins 
dem man von 2 Pfd. zerfchnittenen Kirſchlorbeer⸗ 
blättern mit 6 Pfd. Brunnenwaffer und 6 Loth 
höchſt rectificirtem Weingeift 3 Pfd. abdeſtillirt. 
Friſch bereitet ift es trübe, wird aber bald klar 
und hat alle Eigenfchaften der verdbünnten Blau— 
fäure, Es darf nicht brenzlich riechen, fondern 
muß ben ftarken, balſamiſchen, bittermandelähn: 
lien, betäubenden Geruch und den bitterlichen 


Geſchmack wie die frifchen, zerriebenen Kirfchlors 


beerblätter haben. Damit es nicht verdidt, muß es 
in gut verfchloffenen Flaſchen an einem dunkeln 
In der Mebicin wird 
es öfter flatt der verbünnten Blaufäure anges 
wendet, 


Kirfchmarmelade. Man nimmt ſchöne, 


von Stielen und Kernen befreite Kirſchen, läutert 


auf jedes Pfd. derfeiben ?/, Pfd. Zuder, fiedet dies 
fen bis zum Fluß, thut dann die Kirfchen dazu, 
rührt fie gut um, damit fie überall den Zuder gut 
annehmen, ſchäumt fie dabei und läßt fiel Stunde 
fieden, worauf man fie fogleih warm in die Ges 
fäße thut. 

Kirſchmuſi. Man läßt die entftielten Kirs 
ſchen mehrere Zage in einem Gefäße ftehen, nimmt 
die Steine heraus oder läßt fie auch darin, da fie 


22 


Kirſchpaſten. 


bei der ſpätern Behandlung von ſelbſt zurüdblei: 
ben und kocht fie in ihrem eigenen Safte unter 
fortwährendem Umrübren, bis das Fleiſch ganz 
weich und zum Zerreiben geeignet iſt. Iſt diefes 
erfolgt, fo reibt man fie durch einen nicht zu gro: 
ben Durchſchlag oder preßt fie durch ein ftarkes, 
reines Tuch, läßt den Saft erfalten, bringt ibn 
dann wieder auf das Keuer und kocht ihn wie ge: 
wohnlich ein. 
nad) dem Erkalten fann man noch etwas geftoße: 
nen Zimmet und geftoßene Nelken zufegen. Bei 
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Kirfchplinzen. 


ſchule verfegt und dafelbft im erften Sommer ſchon 
‚oceulirt oder im folgenden Fruͤhjahr gepfropft 


werden können. Sind die fämmtlichben Zweige 
abgelegt, fo treiben aus dem Stode fo viele neue 
Ausfchläge, daß für das nächte Jahr ſchon wie: 
ber Borrath genug ba if. Gin mäßig feuchter, 


‚etwas fandiger Boden fagt der Kirfhpflaume am 


Gegen das Ende des Siedens oder 


den Eleinen ſchwarzen oder rothen Kirſchen, welche 
ein vortreffliches Muß geben, werben die Steine, 


nachdem die Kirfhben durch das Koden in einen 
Brei verwandelt find, beim Auspriffen entfernt. 


Bei den dickern Kirfchforten, die ſich ebenfalls fehr | 


gut zur Mußbereitung eignen, gefchieht die Ent: 
fernung der Steine am Beften, bevor die Kirſchen 
in den Keffel gebracht werden. Auch aus fauern 
Kirfben läßt fi ein fehr gutes Muß bereiten. 
Das Kirfhmuß hält ſich mehrere Jahre, wenn es 
troden und gut aufbewahrt wird. 
Kirfchpaften. Ganz reife entftielte und 
entkernte Kirſchen fest man auf das feuer, rührt 
fie fo lange, bis fie weich find und quetfcht fie durch 
ein Daarfieb. Das Durchgetriebene läßt man 
dann zur Marmelade einkochen, und rührt es um, 
damit es fich nicht anfegt. Auf 1 Pfd. der Mar: 
melade rechnet man ?/, Pfd. Zuder, der zum gros 
gen Kaden gekocht ift, thut die Marmelade in den: 
felben, rührt beides unter einander und füllt die 
Maffe, wenn fie did geworden ift, in Fermen. 
Kirfchpfannenfülle.. Man nimmt 3—4 
Schod faure Kirfchen, entftielt fie und mijcht den 
Abend zuvor viel klaren Zuder barunter. Am 
andern Zage weicht man für 12 Pfenniae Semmel 
in ein Quart Milh; bat fie genug gemeicht, fo 
fblägat man 6—8 Eier und 2 Eplöffel Mehl dazu, 
quirit Alles gut zufammen, fo daß von der Scmmel 
keine Stüde bleiben, und thut noch ein wenig Salz, 
geftoßenen 3immet und Gardamomen nach Belieben 
dazu. Hierauf nimmt man 6 Loth Butter, Elebt 
damit die Pfanne gut aus, fchüttet die eingezucker— 
ten Kirſchen zu der eingequirlten Mil, rührt es 
mit einem Ruͤhrloͤffel gut unter einander, ſchüttet 
es in die mit Butter ausgeklebte Pfanne und fegt 
es in den beißen Brat- oder Badofen. Wenn bie 
Fülle fhön gelbbraun ift, wird fie herausgenom: 
men. Man läßt fie ein wenig abkühlen, ehe man 


Beften zu, 

Kirfchplingen, werden eben fo bereitet wie 
die Apfelmußplingen (f.d.), nur daß man 
ftatt des Apfelmußes Kirſchen darauf legt. 

Kirfchpudding. Dan weicht für 12 Pfen: 
nige Semmel in 1 Quart Milch ein; dann läßt 
man !/, Pfd. Butter in einem Ziegel heiß werden, 
fhüttet die eingeweichte Semmel, '/, Pfd. Zuder, 
die abgeriebene Schale von 1 Gitrone und etwas 
Salz dazu und rührt Alles über dem Feuer gut 
durch einander. Hierauf feat man */, Pfd. fiin 


‚zerichnittene Mandeln und nah Belieben fchöne 





fauere Kirihen, fowie 12 Eidotter und das zu 
Schnee geſchlagene Eiweiß zu und drückt die Maffe 
in eine mit Butter ausgeftrichene und mit Semmel 
beftreute Korm. Die Kirchen muß man vorher 
mit etwas Zuder, Butter und Wein in einem zuges 
deckten Ziegel einige Zeit fhwigen laffen ; dann thut 
man fie in einen Durchfchlag und läßt fie ablaufen. 

Kirichratafia. Eine beliebige Menge gut 
gereifte Sauerkirſchen werden nebft den Kernen zu 
einem Brei geflogen, diefer mit gleichen Theilen 
(dım Maße nad) Weingeift von 2008. vermifcht 
und 3—4 Wochen an einem kühlen Orte fteben 
gelaffen, Zu der dann ausgepreßten unb filtrirten 
Fiüifigkeit wird auf jedes Maß berfelben gemifcht, 


6Loth Zuder, !/, Pfd. Bittermandelmwaffer, 4 Loth 
Zimmer, 4Loth Relteneffenz. Nachdem Alles auf: 
; gelöft und vermifcht ift, läßt man ben fertigen Rar 


tafia durch Rube fih abllären und trennt bag Klare 


von dem Bodenfag durch Abgiefen und Kiltriren. 


Kirichfaft. Ganz reife Kirchen werden 


'entftielt, mit den Kernen zerftoßen und in einem 


zugedeckten Zopf A—5 Zage in den Keller geftellt; 


dann preßt man fie aus, ſetzt auf jedes Pfd. Saft 
3/, Pfd. Zuder und kocht ihn unter fletem Ab⸗ 
fhäumen bis zur Kadenprobe, Nach dem Erkal— 
ten wird der Saft in Flaſchen gefüllt, diefelben 
werden zugebunden und an einem fühlen Orte 
aufbewahrt. Diefer Saft ift ein fehr angenehmes 
Getränk, vorzüglich in heißen Sommertagen und 


‚bei hisigen Krankheiten. Man mifcht ihn in fols 


fie anfchneidet, und fireut beim Auftragen Zuder | 
geſchmaͤck des Patienten erbeifcht. Man kann den 


und 3immet darüber. 

Kirfchpflaume, ift eine Gattung des Pflaus 
menbaums. Die Krücte haben die Korm und 
Größe der dicken Kirfchen, find aber von geringerm 
Werth. Gewöhnlich wird die Kirfhpflaume nur 
als Unterlage für edle Pflaumenforten, Pfirfchen ıc. 
erzogen, Sie läßt fich jehr teicht durch Ableger 
und Stedlinge vermehren, doc find die Ableger 
vorzuziehen. Die dazu beftimmten Stämme treis 
ben, über der Erde abgeſchnitten, viele ſchlanke Aus: 


cher Menge dem Trinkwaſſer bei, ald es der Wohle 


Kirſchſaft auch noch auf folgende Weife bereiten: 
Man ftößt eine beliebige Menge Kirfhen fammt 


‚den Kernen, wodurd ber Saft nur mehr Annehms 
‚lichkeit erhält, läßt die ganze Maffe eine Zeitlang 
ſtehen, feiht fie durch ein Seihetuch und wiederholt 
dieſes fpäter noch einmal, Hierauf wird der Saft 


in dem Berhältnig mit Zuder gemifcht, daß duf 


‚jedes Pfund beffelben !/, Pfd. Zuder kommt. 


Nachdem man noch etwas geftoßenen Zimmet und 


fhläge, welche im nächften Frühjahr abgelegt ſchon | geftoßene Nelken zugefegt bat, wird der Saft unter 
im Herbſt reichlich bewurzelt find, in die Ebdels | ftetem Abſchäumen fo weit eingefotten, bis er bie 


Kirfchfauce. 


gehoͤrige Dice hat, d. b. fo Tange, bis ein auf 
einen Teller gefallener Zropfen nach dem Erkalten 
beim Hinz und Herneigen des Tellers nicht ab— 
läuft. Stärker eingekocht verliert er an Farbe 
und Geſchmack. Will man Kirfchfaft aus fauern 
Kirfhen bereiten, fo ftößt man 3 Quart gute, 
reife faure und 2 Quart füße Kirfchen mit den 
Kernen zufammen und läßt das Ganze 3—4A Zage 
fchen, Dann feiht man die Maffe durch, verſetzt 
den gewonnenen roben Saft mit 1 Loth geftoße: 
nem Zimmet, eben fo viel Nelken und 1 Quent: 
hen Muskatnuß und läßt ihn einigemal aufkochen. 
Robmals durchgeſeiht wird der Saft mit einer 
binlänglihen Menge Zuder verfegt, etwas einge: 
didt und nach dem Erkalten in Gläfern aufbe: 
mahrt, Namentlih mit etwas Wein vermilcht 
gibt diefer Saft ein eben fo erquidendes als ange: 
nchmes Getraͤnk. 


Kirfchfauce. 3 Schod frifhe, trodne 
faure Kirichen werden im Mörfer geftoßen, fo 
Yaf die Kerne gerdrüdt werben, in einem Zopfe 
mit ', Quart Waſſer und Gitronenfcale '/, 
Stunde gekocht, gequirit, burd einen Durchfchlag 
geftriben, dann mit Wein oder Waffer verbünnt, 
mit viel Zuder und wenig Salz abgefhmedt und 
mit Kartoffelmehl abgezogen. Auch kann man ge: 
riebenes Brot und einige Löffel Pflaumenmuß mit 
kechen. Man gibt diefe Sauce zu Mehlſpeiſen. 
Als Kleifhfauce Bann man fie noch etwas eins 
brennen und etwas braune Butter daran tbun. 


Kirſchſülze. Man ftreiht ein Kafferol 
oder eine Blechpfanne ftark mir Butter aus, bes 
freut fie mit geriebener Semmel, legt die ganze 
Form voll frifche faure und auc etwas füße Kir: 
ihen, fireut Semmel ober Zwiebad darüber, be: 
gießt dies mit einem Guß (f. d.), fo daß dieſer 
den Kirfchen gleich fteht und bädt die Maffe in 
einer Röhre bei 2 Grad Hitze 1 Stunde recht 
braun. Wenn das Gebäd kalt ift, wird es auf 
eine Schüffel geftürgt und falt gegeben. Auch 
ann man ein wenig Vanille unter die Semmel 
mengen oder ftatt mit Guß mit einer Biscuitmaffe 
(f. Biscuittorte) baden. Sind bios füße 
Kirfchen verwendet worden, fo muß man noch et: 
was Gitronenfaft unter den Guß thun. 

Kirfchfuppe für Kranke. Won guten fauern, 
ftiſchen Kirſchen fteint man bie eine Hälfte aus, 
die andere Hälfte ftößt man in einem Mörfer ganz 
Hein, drüdt den Saft von beiden Theilen rein 
aus, thut ihn in einen Zopf, kocht ihn mit Waf- 
ier, Zuder und Citronenſchale, rührt dann auf 
1 Quart Suppe 1 Löffel voll Kartoffelmeht Elar 
und gibt ed zur Suppe, welche mit Zwieback 
warm ober kalt verfpeift wird, Weber die Zuträg- 
lichkeit diefer Suppe f. Obflfuppen. 

Kirfchtorte. Man nimmt 1 Pfd, Mebt, 
4 Roth Zuder, 3 Eier und 1/, Pfd, Butter. Man 
macht daraus einen Zeig, legt diefen in die Form 
und bededt ihn mit Kirſchen, von denen der Saft 
abgegoffen if. Dann macht man einen Guß von 
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Kirſchtrank. 


und !/, Quart Rahm. Der Zucker wird auf die 
Kirfchen geftreut. 

SKirfchtranf. A Loth getrodnete ſchwarze 
Kirfchen, welche mit den Kernen geftoßen worden 
find, werden mit 1 Quart Waffer '/, Stunde ge- 
foht. Am Ende des Kocens fegt man '/, in 
Scheiben geichnittene Limonie dazu, feiht bie 
Maffe durch und miſcht 4 Loth mit Zuder berei: 
teten fauern Kirfchfaft zu. Mit diefem Saft 
fann man auch zugleich eine geröftete Brotrinde 
in das Geträn? thun, welches fich für Kranke 
eignet, 

Kirfchwafler, Chrüfiwafler, Kirfch: 
geiſt, wird vorzüglich in der Schweiz, im Elſaß 
und aufdem Schwarzwalde aus den Heinen fchwars 
zen und rothen Früchten des milden Kirſchbaums, 
die ſich vorzüglich dazu ſchicken, ziemlich kunſtlos 
dargeftellt.. Man befreit die Kirfhen von den 
Stielen, zerftampft fie in einem Trog oder mit: 
telſt eines Laufſteins ſammt den Kernen, gewöhn— 
lich aber nur !/, oder !/, auf dieſe Art, während 
die übrigen blos oberflächlich zerrieben werben, 
ohne die Kerne zu zerquetfchen, und drückt fie nun 
in Käffer ein; wenn bie bald eintretende Gährung 
nab2- 3 Wochen vollendet ift, wird die gegobrne 
flüffige Maffe deftillirt und das Deftillat rectifis 
eirt; es enthält etwas Blaufäure aus ben Ker— 
nen, wovon ber eigne Geruch und Geihmad; 10 
Quart Kirfchen geben 1 Quart Kirſchwaſſer. 

Kirfchwein. Gute faure Kirfchen ober 
balb faure, halb füße Kirichen, vorzüglich von ber 
feinen fchwarzen Maldkirfche, werden entftielt 
und fammt den Kernen in einem Zroge zerqueticht. 
Den Brei thut man in ein bölgernes Gefäß und 
läßt ibn einige Zage ftehen. Der Saft wird dann 
durch ein Haarfieb gegoffen und das zurüdgeblie: 
bene Dice des Breies ausgepreßt. Zu jedem Ei: 
mer dieſes Saftes wird 1'/, Pfd. geläuterter, 
ganz reiner Honig oder Zuder und !/, Quart reis 
ner Korn: oder Franzbranntwein zugeſetzt, bie 
Maffe in ein Faß gefüllt, etwas Bierhefe zugeſetzt 
und an einen fühlen Ort zur Gährung geftellt, 
Nachdem der Wein gehörig gegohren hat, wird er 
von der Hefe mittelft etwas gefchnittener Haufen: 
biafe abgeftärt und auf Klafchen gefüllt, die man 
feſt verkorkt und in den Keller legt, Nach einer 
andern Borfchrift nimmt man auf4 Quart Kirſch⸗ 
faft 2 Pfd. Zuder, füllt die Maffe auf ein Kaf, 
rührt fie gut um, fchlägt nach der Bährung ben 
Spund feft ein, läßt das Faß 3 Monate ruhig 
liegen und zieht dann den Mein auf Flaſchen. 
Auch auf folgende MWeife läßt fih ein febr guter 
Kirfchwein bereiten: Auf 1 Quart Kirfchfaft rech: 
net man !/, Pfd. Zuder, Saft und Zuder thut 
man in einen Keffel, fügt auf eine Menge von 30 
Quart 4 Loth Gewürgnelfen und 4 Loth Zimmet 
zu, kocht den Saft bis auf bie Hälfte ein, gießt 
ihn dann durch einen Filtrirfad, füllt ibn, fobald 
er erfaltet ift, auf Flaſchen, verforkt und verpicht 
diefe und bewahrt fie in einem Keller auf. Soll 
nun Kirfchwein bereitet werden, fo gieft man fo 


9 zu Schaum gefchlagenen Eiweiß, 4 Dottern | viel als nöthig von dem Kirfehfaft unter leichten 


* 
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Apfelmein, Auch mit Johannisbeerſaft läßt ſich die Kiften mit in Del getraͤnktem Papier auskle⸗ 
ein guter Kirſchwein bereiten, Man zerftößt ganz | ben oder fie mit Zinkblech ausfchlagen. Oder man 
reife faure Kirfchen, läßt den Brei 24 Stunden | läßt die Kiften mit Doppelwänden, Doppelböden 
gut zugededt ftehen, preßt ihn dann aus und ſetzt ı und Doppeldedeln machen und füllt die hohlen 
auf jedes Quart Kirfchfaft 1 Quart Johannis: | Räume mit Kobhlenpulver aus. 
beerfaft und 1 Quart Waffer nebft 1 Pfd. Zudkr. | Kitay, ift rober, ungebleichter, feiner Kat: 
Das Gemiſch wird auf ein Fäßchen gefüllt, in den tun oder ein chinefifches Zeug aus Seide und 
erften Tagen zumeilen umgerührt, das Fäßchen Baumwolle, leinwandartig gemalt und bunt ge: 
mit zurüdbehaltenem Saft nadhgefüllt, der Gah- färbt. Der erftere dient zu Kleiderfutter. 
rung ruhig überlaffen und nad vollendeter Gäh: | Kitte, find zuſammengeſetzte Körper, welde 
rung ber Wein auf Flaſchen gexogen, ‘gewöhnlich in breiartigem Zuftande zwifchen bi: 
Kiffen. Man nimmt zu einem Rüdenkiffen | Rörper zweier Flächen gebracht werben, um bit: 
2 Karben Wolle, grün und lila oder fonft belie: | felben zu einem Ganzen zu vereinigen. Gewöhn⸗ 
bige Karben. Nach der Schattirung ftridt man | lich dienen die Kitte dazu, zerbrocene Gegenftände 
nun die unten angegebenen Quarre's, und zwar wieder mit einander zu verbinden und Riffe und 
1 von dem hellften Lila, A von der zweiten Farbe, Fugen waffer: und feuerfeft und Luftdicht auszu: 
8 von ber dritten, 12 von ber vierten, fodann 4 füllen. Je nad der Art der zu kittenden Gegen: 
von dem heüften Grün, 8 von der zweiten Farbe, | ftände und der Stoffe, welche in denfelben aufbe: 
12 von ber dritten Farbe, dann 16 von ber | wahrt werden, und je nach bem Gebrauch, zu dem 
vierten Farbe und ebenfalls 16 von der fünften | fie dienen, und der Orte, wo fie fidh befinden, un: 
Farbe, Diefe ftridt man zufammen, und zwar | terfcheidet man: Waſſerdichte, Holz-, 
auf der linken Seite, und man erhält damit ein Metall-, Del:, Harz-, Steins, Por: 
fehr ichönes Rüdentiffen. Die Quarree’s felbft zellans, Eifen:, Dampfdichte, Auft: 
werben folgendermaßen geftridt: Man legt von) dichte, Ofen-, Glass und Fenfterkfitte 
ber beſten Zephyrwolle 24 Mafchen auf die Nadel und Marineleim (f. d.). Bei dem Kitten ift 
an und firidt mit 5 Nadeln wie an einem Strumpf es flets von großem Nugen, wenn daffelbe unmit: 
2 Mal glatt herum; dann nimmt man zu Anfang | telbar nah dem Bruce geſchieht, weil dann bie 
und Ende der Nadel ab, fo daß nur 22 Mafchen | fcharfen Kanten noch nicht abgeftoßen find unb 
auf den Nadeln bleiben und ftridt wieder 1 Mat | ſich gut fügen laffen. Auch laffen fich die etwaigen 
herum glatt; dann nimmt man wieder ab, fo daß | Splitter wieder anbringen. Kittet man bie zer: 
nur 20 Mafchen bleiben, und ſtrickt jegt, wenn brochenen Gegenftände nicht fogleih, fo geben 
man 6 Mat herum hat, links, d. i. auf der linken | eingelne Meine Stüden leicht verloren, ober bie 
Seite der Ferfe, nimmt, nachdem man 2 Mal‘ Eden floßen ſich ab, und die gekittete Stelle be: 
herum darüber geftrict hat, wieder ab und führt | kommt dann bei dem forgfältigften Verfahren ein 
damit fort, wohl beachtend, daß man ftets, nach- übles Anfchen, was befonders bei foftbaren Ge: 


Kiffen. — — Kitay. 





dem man 5 Mal herum geſtrickt hat, wieder mit 
glatt und links wecielt, fo daß am Ende das 
Quarrd aus 4 Streifen lints und 3 Streifen 
glatt beftegt. Glatt fängt an und hört auf, 
worauf man bas Quarre ummwenbet, bamit & ers 
habene Streifen fichtbar find, 

Kiffingen, ift eine Kochſalz- und Kohlen: 
fäurehaltige Mineralquelle im Untermainfreife 
des Königreichs Baiern, 390 Kuß über dem Meere. 
Folgende Quellen find kochſalzhaltig: 1. Ras 
goczy (Kurs oder Larirbrunnen), 9° R., meift in: 
nerlich zu 4, 6 und 8 Becbern. 2. Pandur- oder 


genftänden fehr unangenehm iſt. In Rachftehen: 
dem ift eine Reihe von Kitten angeführt, bie fi 
theils zum Kitten von Gegenftänden aus verfchie: 
denen Stoffen, theild zum Kitten ſolcher Gegen: 
ftände, bie unter ben vorftehenden nicht begriffen 
find, eianen: 1. Ein neuer, fefter Kitt. 
Nah den Mittheilunnen des Dr. Heller erbält 
man nach folgender Borfchrift einen fleinharten, 





vom Maffer nicht angreifbaren Kitt für Porzels: 
lan, Glas, Metall und Stein, der fo feft hätt, daft 
die gekitteten Gegenftände cher an anderen als an 
gekitteten Stellen breden: Man quellt Leim in 


Badebrunnin, TOR. 3. Soolenjprubdel, 16° R., | kaltem Waſſer ein, erwärmt bie Leimgallerte und 


beide faft nur äußerlich. 4. Marimiliansbrunnen, 
80 R. 3. Therefienbrunnen, beide innerlich und 
aͤußerlich. Säuerlinge find: 1. Marbrunnen, 
80 R., innerlich und äußerlich. 2. Therefien: 
brunnen, B—HOR, Ueber Anwendung und Wir: 
ung ſ. Kochſalzwaſſer und Säuerlinge. 
Kiften, find aus Bretern zufammengefügte 
vieredige Gegenftände mit oder ohne Dedel und 
dienen theils zur Verfendung, theils zur Aufbe: 
wahrung von Eßwaaren, Hanbelsgegenftänden ıc. 
Sollen in Kiften ſolche Gegenftände aufbewahrt 


werden, welche leicht verderben, dann muß man | angewendet werden. 





ſetzt ihr unter Umrübren fo viel friſch gelöfchten 
Kalt hinzu, bis die noch warme Maffe zu dem 
gewünfchten Gebrauch confiftent genug iſt; der 
noch warme Kitt wird auf bie Bruchflächen auf: 
getragen, man läßt ben gefitteten Gegenſtand 
rubig liegen und wiſcht den über die Fugen bin: 


‚ ausgehenden Reim mit naffen Lappen ab, 2. Kitt 
‚zur Befeſtigung von Meffing auf Glas. 
| 


| gefhlemmten Ziegelmehls. 


Man ichmelge 4 Theile Harz und 1 Theil Wachs 
kufammen und vermiſche foldhe innig mit 1 Zbeil 
Der Kitt muß beiß 
3, Kitt zur Befeſti— 


bie Fugen verkitten und zwifchen bem Dedel, da,jgung von Glas auf Glas oder Stahl 


wo er aufliegt, Tuch anbringen, Auch kann man auf Glas. 


PS 


Man löfe 5 — 6 erbfengroße Stüde 


Kitte. 


Maftir in fo wenig ald möglich aber ftarkem Spi⸗ 
ritus (Alkohol) auf; dann nehme man 4 Roth 
einer ſtarken Haufenblafenauflöfung (bereitet, in: 
dem man erweichte Haufenblaie in kochendem 60% 
Spiritus auflöft), in welche man überdies 2 — 3 
Heine Stüde Gummi Galbanum oder Gummi Am- 
moniacum durch Rühren gemengt bat, mifche Alles 
recht innig miteinander und bewahre ben erhalte: 
nen Kitt in einer wohlverkorkten Flaſche zum Ge: 
brauche auf. 4. Man ftoße Scellad fein und 
fiebe ihn durch ein Staubſieb; dieſes Pulver bes 
wahre man bie zum Gebraub auf. Will man 
Holz, Stein, Metall ꝛc. kitten, fo nehme man von 
diefem Pulver, mache es mit ſtarkem Weingeift zu 
einem Brei an, beftreiche die Theile, welche zu: 
fommengefügt werben follen, mit diefem Kitt und 
preffe fie zufammen; auch muß man fie fo lange 
durch Schrauben oder Keile feft aneinander gedrüdt 
halten, bis der Weingeift verdunftet ift. 5. Man 
vermifcht '/, Nöfel Milch mit eben fo viel Wein: 
eſſig, fo daß jene gerinnt, trennt das Geronnene 
von ben Molten und feat zu bemfelben gut ge: 
Ihlagenes Eiweiß von 4— 3 Eiern, Nah voll: 
fommener Vermiſchung diefer Stoffe ſchüttet 
man gefiebten ungelöfchten Kalk dazu und macht 
dad Ganze zu einem bidın Zeig von der Dide 
eines Kite. Wird berfelbe auf gerbrochene Ge: 
genftände oder auf allerhand Riffe forgfältig auf: 
getragen und gut getrodnet, fo widerſteht er ſo⸗ 
wohl dem Feuer als dem Wafler. 6. Kitt zu 
Golbwaaren. Man nimmt Golophonium 
und weißes Pech, von jedem 1 Pfd., Läßt biefe 
Harze langfam auf dem Feuer zuſammenſchmelzen 
und feat dann !/, Pfd. feines Ziegelmehl, 21/, 
Pfd. geftoßene Kreide und 1 Roth rothen Zinnober 
unter beftändigem Umrübren binzu, 7. Kitt 
fürSilberwaaren, 1 Pfd. Schwarzes Pech 
'z Pfd. feines Ziegelmehl, 2 Löffel Theer und 
1 köffet Hammeltalg werben durch Schmelzen auf 
Kohlenglut und Untereinandermengen zu einer 
Kittmaffe verbunden. Diefer Kitt dient auch für 
Bronzewaaren, 8. Kittfür Achat. Man 
nehme 1 Loth gefchnittene Haufenblafe, !/, Loth 
Maftirgummi, 1 Loth Rnoblaucfaft, Quent⸗ 
ben Zifhlerleim und !/, Quark Weingeift, Man 
läßt diefes Gemifch 8 Tage auf dem warmen Dfen 
digeriren, fchüttet dann noch etwas Weingeift hin: 
zu, läutert die Klüffigkeit durch Leinwand und 
fittet die erwärmten Gegenftände durch dünnes 
Beftreichen und fchnelles Aneinanderbringen über 
tinem ganz gelinden Koblenfeuer, 9. Kitt für 
Holzriffe in Schränken ober Getäfel. 
1 Pfd. mit etwas Waſſer gelöfchter Kalt und 
2 Pfd. Roggenmehl Enetet man mit Leinölfirniß 
zu einem feften Zeig und verftreicht damit die zu: 


vor vom Staube geriinigten Rugen. 10, Kitt 
kur YAusfüllung und GEbenung der 
&teinfugen an Gebäuden. Man ver: 


miſcht 12 Pfd. gelöfchten Kalk, der wieder troden 
geworden ift, mit 1 Pfd. geftoßenem MWeinftein 
und reibt es mit ftarfem Reimmaffer zu einem et: 
was weichen Zeige an. An der Luft verhärtet 
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biefe Maffe zu einem feften Steingebilbe und vers 
bindet die Aneinanderfügungen der Steine auf 
das Innigfte und Feſteſte. 11. Kitt für fleis 
nerne oder eiferne Wafferleitungss, 
Abtrittsröhren:e, 3 Theile ſchwarzer ges 
mablener Kalk, 1 Theil Draß und 1 Theil Quark 
werden mit dem nöthigen Waffer angemacht. Be: 
vor diefer Kitt nicht ganz troden geworben ift, 
dürfen die gefitteten Gegenfände nicht benußt 
werden. 12. Kitt für Gasleitungsröh— 
ren, Man nehme 4 Loth gepulvrrte Silberglätte, 
$ Loth feingeftoßenes Glas, 5 Loth rothe Mens 
nige, 3 Loth weißen Bitriol, 3'/, Loth gepulverten 
Spießglanz, 10 Loth gemablenen Eyps, !/. Pf. 
feine Eifenfeile, 18 Loth geftoßene Schmelztiegels 
ſchalen, 1 Pfbd. feines Ziegelmehl, 1'/, Pfd. friſch 
gebrannten Kalk, pulvert Alles fein, mifcht es gut 
unter einander und macht ed mit gutem Leinöls 
firnig an. 13. Kitt für Sparherde, Man 
fnete Hammerfchlag, Biegelmehl, Gerber: und 
Kochſalz, von jenem 1 Pfb., nebft Kälberhaaren, 
Serftenfpreu und Ochfenblut zu einem Zeige, 
14. Kitt für Meerfbaum. Man madt 
einen dicken Kleifter aus 1 Theil fein abgeriebener 
Kreide und 1 Theil aeftoßenem Gummi arabicum 
nebft fo viel Waſſer, als dazu nöthig iſt. 
15. Ritt für Bernftein, Maftirgummii, ges 
pulvert, ſchmelzt man mit etwas Leinöl in einem 
Bicchlöffel über einem brennenden Lichte zufams 
men, beftreiht damit die zuvor über glühenden 
Koblen etwas ermärmten Bernfteinftüde, drückt 
fie feft aneinander und läßt fie erkalten. Reibt 
man dann den Bernftein mit Weingeift mittelft 
eines wollenen Lappens, fo fiebt er wieder mie 
neu und unverlegt. 16. Kitt für Heizkanäle. 
Derfelbe befteht aus Lehm, Rindsblut, Hammer: 
fhlaa und Syrup; auch kann man nod etwas 
groblörnigen Sand beimengen. 

Klären oder Schönen, geſchieht, um 
Flüffigkeiten, welche trübe find oder nicht genug 
Slanz haben, völlig Mar zu machen. Dan bes 
dient fich dazu eines Stoffes, welcher bie trüben 
den Beftandtbeile aus der Klüffigkeit abſcheidet. 
Klärmittel find theils gallertartige, wie Daufens 
blafe, Knochengallerte, Kälberfüße, Hirſchhorn; 
theils leims oder eiweißartige, wie Eiweiß, Ochſen⸗ 
blut, Mith. Das Klärmittel muß unter autem Um: 
rühren zugefegt, die Klüffigkeit zum Abfegen ruhig 
liegen gelaffen und nach erfolgter Abklärung auf 
ein anderes Faß oder auf Klafchen abgegogen wers 
den, Am Beften geſchieht das Klären bei kühler, 
rubiger Witterung. Das befte und aub am 
Häufigften angewendete Klärmittel ift die Haus 
ienblafe(f. d.). Diefeibe beftebt aus geraden, 
weißen, wie ®Perlmutter glänzenden Fäden. 
Bringt man fie in Waffer und Enetet fie nach dem 
Erweichen, fo hat fie gleichwohl ihre organifche 
Strucrur beibehalten. Wenn man die aufges 
quollene Maffe zu Bier, trübem Wein ıc. fest, fo 
bildet fie eine mit außerordentlich feinen Kafern 
angefüllte Gallerte, die fib beim Schütteln in der 
Fluͤſſigkeit gleichmäßig vertheilt, Die in _ber 
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Früffigkeit noch enthaltene Hefe ıc. bewirkt aber 
ein Zufammenziehen der Daufenblafenfüler.ben, 
wodurch jeder in der Flüſſigkeit befindliche unge: 
Löfte Stoff eingebült wird, während vie Blare 
Klüffigkrit ablaufen kann. Durch Koblenfäure: 
bläschen mird die Haufenblafe zum größten Theil 
auf die Oberfläche der Klüffigkeit gebracht und 
burc das Spundloch ausgefchieden, ein anderer 
Zheil fällt zu Boden. Da alfo die Klärung durch 
Daufenblafe eine Art von Riltration ift, jo geht 
daraus hervor, daß die Anmwenduna von Reim 
als Erfagmitter der Haufenblafe unnüg if. Ei: 
weiß und Blut find ebenfalls ſehr gute Klä— 
tungsmittel, erſteres befonders für rothe Weine, 
Noch beffer ift das Eimweißpulper (f. d.). 
Das Eiweiß muß gut und frifb fein. Man 
fhlägt es für fidh oder mit etwas Waffer ab und 
füllt es unter die Klüffigkeit, worauf ſich die Uns 
reinigkeiten in der Geftalt eines Schaums auf ber 
Dberfläche ausfondern. Das Weiße von 5—6 
Eiern reicht zum Klären von 120 Quart Flüſſig⸗ 
keit aus. Knochengallerte wirkt auf ähn: 
liche Weife wie die Haufenblafe und ſcheint beions 
ders für gerbeftoffhaltige rorhe Weine gut. Mil 
dient weniger zum Klären des Weines als des 
Bieres. Eibiſchwurzel hat man als eine ſehr 
gute Weinichöne empfohlen. Man wälcht 1 Pfo. 
diefer Wurzel rein, zerfchneibet fie in Bleine 
Stüden, Eocht fie 24 Stunden in 2 Quart Waſ— 
fer, drüdt fie durch ein Tuch, verfigt mit dem er: 
kalteten Ausgedrüdten 1 Loth gepulverte Pfeifen: 
erde oder Kreide, bringt diefes Gemiſch in das 
Faß, rührt die Klüffiakeit gut um und läßt fie ei: 
nige Tage verfpundet zum Abklären liegen. Auch 
den Reis hat man als Klärungsmittel für Wein 
empfohlen. Mean vermifcht 2 Eplöffel gefottenen 
Reis, das Weiße von einem Ei und 1 Roth ge: 
brannıe Magnefia mit 1 Quart der zu Blärenden 
Flüſſigkeit, ſchüttet es in das Faß zu der andern 
Flüſſigkeit, rührt gut um, rührt aber dabei die 
Hefe nicht mit auf. Wie aber ſchon erwähnt, 
werden faſt nur Hauſenblaſe und Eiweiß zum 
Klären angewendet. Das Verfahren damit iſt 
folgendes: 1. Bei Bier. Die in Heine Stüdr 
chen zerichnittene Haufenblafe wird in Waſſer 
eingeweicht, die erweichte Maffe mit ben Händen 
geßnetet und vor dem Mifchen mit dem Biere in 
etwas fourem Biere zertheilt. Auf 100 Liter 
Bier rehnet man 4 Grammen SHaufenblafe. 
2, Beim Effig Man weicht 1 — 2 Loth Blein 
gefhnittene Haufenbiafe in 1 Quart Eifig auf, 
fest dann noch 2 Quart Effig zu, focht fie damit, 


fhüttet die Löfung zu 4 Oxhoft Eifig, rührt dies, 


fen einige Minuten tüchtig um, läßt ihn dann 
4-6 Wochen ruhig liegen und zieht ihn dann von 
dem Bodenfas ab. (S. auch Effig.) 3. Beim 
Wein. Mande Weine bedürfen zu ihrer völ: 
ligen Klärung durchaus einer künſtlichen Nach— 
hilfe, weil fie fonft zu fange Zeit brauchen würden 
und dadurch frank werden könnten. Kür weißr 
Weine bewährt fi die Haufenblafe, für rothe 
Weine das Eiweiß am Beften. Die Schönung 
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mit Haufenblafe geſchieht folgendermaßen: Die 

Haufenblafe wird geklopft, in Beine Stüde ge: 
ichnitten oder geriffen und in Regenmwaffer aufge: 
quellt. Iſt die Erweichung erfolgt, fo wird das 
Waſſer abgefhüttet und die Maffe mit abgelager: 
tem Brangmwein fo lange durchgeknetet, bis eine 
fhleimige Klüffigkeit daraus geworden ift und alle 
feften Beftandtheile aufgelöft find. Damit birs 
um jo ficherer erreicht werde, läßt man die Hau: 
fenblafe 24 Stunden ftehen, fest dann wieder et: 
was Wein zu, und man fann dann bie Flüſſigkeit 
längere Zeit in Klafchen aufbewahren. Will man 
nıın ein Faß fchönen, fo nimmt man 1 Quart 
Mein heraus, verdünnt einen Theil der präparir: 
ten Daufenblafe mit etwas Mein (auf 1 Eimer 
Wein nimmt man ungefähr !/,, Klafche als Klär: 
mittel) und fchlägt die Flüffigkeit mit der Schö: 
nungsruthe zu Schaum, indem man den Wein 
mit der Schönung aus einer Kanne hoch herab 
wiederholt in eine andere Kanne ftürzen läßt, 
Dann thut man diefe Mifhbung auf bas Faß und 
vermifcht fie mit dem Weine im Kaffe ſehr gründ: 
(ih durch Schütteln und Blafen mittelft des He 
bers. Iſt dies gefcheben, fo wird der Spund bie 
erften 24 Stunden lofe aufgefest und nach biefer 
Zeit das Faß zugefclagen. Hierauf läßt man 
den Wein 14 Zage rubig liegen und zieht ibn 
dann hell ab, den trüben Sag im Kaffe zurüd: 
laffınd. Die Schönung des rothen Weins mit 
Eimeiß geſchieht auf diefelbe Weite. Auf den 
Eimer Wein rechnet man in der Regel das Weiße 
von 2 Eiern; bdiefes wird in eine Kanne gethan, 
mit der Schönunasrutbe zu Schaum gefchlaaen 
und im Uebrigen eben fo verfahren, wie bei ber 
Schönung des weißen Weins mit Hauſenblaſe. 
Da das Schönen die Güte der Weine nicht ver: 
beffert, fo ift es bedenklich, kuͤnſtlich geklärte 
Weine lange auf dem Lager zu behalten. Ein 
großer Fehler ift es, wenn ber Wein durch ein: 
maliges Klären nicht heil wird, daſſelbe zum zwei: 
ten Mal vorzunehmen, indem dadurch ein Stoff 
in den Wein gebracht wird, der ihn matt macht 
und Anlaß zu mobderartigen Zerfegungen gibt, 
ohne den Mein zu klären. Um nun bei Weinen, 
welche für diefe Klärung nicht genug Gerbeftoff 
enthalten, eine Klärung doch möglich zu machen, 
wird dem Weine zuerfi Gerbeftoff und dann das 
Klärmittel zugefegt. Als der dazu geeignetfte 
Gerbeftoff ift der in ben Traubenkernen enthaltene 
befannt. Man bereitet einen Aufguß folder 
Kerne mit beftillirtem fiedendem Waffer und er: 
hält daburd cine braungelbe Klüffigkeit, die dem 
Weine feinen fremdartigen Geſchmack ertheilt. 
Haben die Zraubenterne 24 Stunden in bem 
Waſſer geligen, fo reibt man fie unter bem Waſſer 
mit der Hand, um die Samenhäutchen befimdg: 
lichft zu zertheilen, und dann wird bie Klüffigkeit 
nochmals bis auf 80° R. erbigt. Der Aufguf 
wird nun fchnell durchgefeiht, au dem Weine ger: 
goffen, gut mit demfelben gemifcht und dann bas 
Klärmittel zugefegt. Auf 1 Eimer trüben Weins 
rechnet man, je nach dem Grabe ber Zrübung, 


Klafter. 


1—29Pfd. Traubenkerne und 2— & Loth Wein: 
Ihöne in !/, Quart Waffer aufgelöft. 

Klafter, ift: 1. in Oeſtreich ein Längenmaß, 
bält 36 Wiener Quadratfuß. 1600 Klaftern find 
13h. 2. Ein Längenmaß von 8 Fuß im Kan: 
ton Bern, von 1 Fuß in Zürich, Wien, Trier, 
Polen, Leipzig, Hamburg, Böhmen, Baiern, 
Aachen ꝛc. 3. Ein Bauholzmaß, deffen Größe in 
den verfchiedenen Rändern in dem Art, Holzmaß 
angegeben iſt. Gewöhnlich hat aber eine Klafter 
Brennholz den beflimmten Inhalt nibt, da ſelbſt 
dasjenige Holz, weiches ſich noch am Dichteften 
Haftern läßt, mindeſtens !/, des ganzen Inhalte 
einer Klafter leeren Zwiſchenraum läßt. Diefer 
3wiihenraum wächſt mit den Unebenheiten des 
geflafterten Holzes. Sorgfältige Berfuche erga— 
ben für Scheithölger von brigefügter Länge und 
Art folgenden Kubikinhalt einer Klafter von 
6 Fuß im Quadrat, wenn alle leeren Räume ab: 
gezogen wurden: 


dolzart. Scheitlänge in Fußen. 

2 21/, 3 4 
Aborn 45 561/, 67'/, 90 
Birke 46 57'/g 69 92 
Buche 50 62'/, 74 100 
Eiche 50 62'/, 74 100 
Erie 46 71/5 69 92 
Fichte 4. 600, 81 108 
Kırfer 48 60 72 96 
Lärche 48 60 72 96 
Zanne 54 67'1/, 81 108 
Beide 46 37/. 69 92 


Verden die Klaftern betrüglich aufgefegt, fo ver: 
mindert fidh der folide Inhalt noch mehr. Die in 
heilen Lagen auf die gewöhnliche Art aufgefegten 
Klaftern enthalten weniger Holz, ale die auf der 
Ebene aufgefegten Klaftern, weil man die Weite 
nach der fchiefen Fläche abmißt. Auch muß alles 
ftiſch geſchlagene Holz !/,—Y/a Fuß höher gelegt 
werden, als das Maß beträgt, weil foldes Holz 
eintrodnet. Das Stodholz wird ebenfalls nach 
Klaftern aufgelegt. Ihrer unregelmäßigen Ges 
fialt wegen laffen die Stöde noch einmal fo viel 
leeren Raum in der Klafter als Scheitholz, fo daß 
2 Klaftern Stockholz 1 Klafter Scheitholz von 
gleiher Länge und Art erfegen. 4 Klaftern Klöp⸗ 
pels oder Prugelholz erfegen 3 Klaftern Scheitholz 
von gleicher Art und Länge. 
Klapperrofengucder. Man läßt 12 Loth 
Klapperrofenblätter in !/, Quart Waſſer bis auf 
die Hälfte einkochen, feiht diefen ſtarken Abfud zu 
2 Pfd. geläutertem Zuder, den man zum ſtarken 
Bruce gelocht hat und gießt ihn dann auf eine 
beftrihene Marmorplatte. Man kann diefen 
3uder in Zäfeldhen fchneiden und in Papier auf: 
bewahren. Er befigt auflöfende Kraft. 
Klapperſtecken, find ftarke, zähe Steden, 
welche durch die Speichen der Räder geftedt wer: 
den, beim Herumdrehen derfelben durch ihre Elas 
Ricität in die nächfte Speiche fpringen und dadurch 
den Lauf bes Wagens hemmen, Es ift diefe Hemm⸗ 
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vorrichtung bie ungwedmäßigfte ſchon darum, 
weil bei ihr die Speichen fehr leiden, 

Klare, ift eine dünne Sauce. 1. Klare 
von Eiern. '/, Quart Rahm, '/, Pfd. Mehl 
und 2 Eier werden gut gequirlt, die zu backenden 
Saden darin eingetaucht und ſchnell in Schmalz 
ausgebadın. 2. Klare von Bier oder Wein, 
1/ Did. Mehl wirb mit !,, Quart warm gemach⸗ 
tem Bier oder Wein, 2 Eiweiß, 4 Loth zerlaffener 
Butter, Provenceröl oder Gänjefert did gerührt, 
und zwar ohne Feuer. Es muß fo did fein wie 
dicker Syrup. In diefe Maffe werden die Sachen 
hineingetaucht, darin umgemendet und vorfichtig 
in heißem Fett oder Schmalz ausgebaden. Auch 
kann man 1 Eßlöffel Hefe unter die Maffe rühren 
und dann erft aufgehen laffen. Man gibt fie zu 
Apfelſchnitten, Fiſchen und Kälberfüßen, 

Klatfchrote. Bon bdiefer Blume verdienen 
nur bie gefüllten Sorten im Garten eine Stelle, 
Man hat rothe, blaßrothe, gang weiße und rothe 
mit Weiß eingefaßt. Der Same wird im Steps 
tember gefäet. Später ſäen fidy die Pflanzen von 
jetbft aus, indeß arten fie dann nad und nad aus 
und gehen in einfache über, weshalb es am Beſten 
ift, von den gefüllten den Samen zu fammeln und 
die einfachen auszurotten. — Die fehr häufig unter 
ben Saaten wacfende, ſchatlachroth biühende 
Klatſchroſe dient in ihren Blumenblättern zum 
Rothfärben von Wein und Effig und im Aufguß 
als reigmilderndes und berubigendes Bruftmittel, 
3u biefem Behuf werden die Blätter nad der 
Einfammlung ſehr bünn ausgebreitet, fchnell ge: 
trodnet und dann an einem trodnen Orte auf: 
bewabrt. 

Klauen, find die gefpaltenen Enden der 
Füße der Rinder, Schafe, Ziegen und Schweine, 
Sie beftehen aus einem äußern hornigen und einem 
inneren ſehnigen und knochigen Theile. Gefunde 
Klauen müflen breit, Burz und faft halbkreisförs 
mig fein und ein gunges, weder zu hartes noch zu 
weiches Horn befigen. Die Klauen find manders 
lei Krankheiten und Berlehungen unterworfen. 
Unter den Krankheiten ift die Klauenſeuche 
(f. d.) die erheblichfte. Verletzungen kommen oft 
dadurch vor, daß ſpitzige Körper in diefelben ein- 
getreten werben. Zunähft muß man bdiefelben 
herausziehen; kann man fie nicht gehörig faffen, 
fo erweitert man die Deffnung etwas, Eitert die 
Wunde noch nicht, fo umbindet man den Fuß mit 
Leinewand und befeuchtet diefe öfter mit kaltem 
Waffer. Hat fi aber ſchon Eiter gebildet, fo er: 
meitert man bie Deffnung, füllt diefelbe mit Werg 
aus und tränkt daffelbe mit einer Miſchung von 
Aloe: und Myrrhenwaffer, von jedem 1 Loth und 
Kampbherfpiritus 1/, Roth. Diefer dur eine 
Bandage zu befeftigende Verband wird täglich ers 
neuert. Sollte fi der Fiter in die Tiefe ſenken, 
fo wird die Deffnung noch mehr erweitert. — 
Die Klauen von todten Thieren find ein gutes 
Düngemittel, müffen aber entweder mit Kalt 
verfegt oder gehörig gekleinert angewendet werden, 

Klauenfett, ift ein blaßgelbes, farbiofes, 
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geruch- und gefhmadlofes Del, welches aus fri- 
fhen Ochſen- und Hammelfüßen, nachdem das 
Horn abgeſchlagen worden ift, dargeſtellt und von 
Mehreren fur eine cigenthümliche einfache Fettart 
gehalten wird; «6 ift von dem eigentlichen Kno: 
chenfett, weldes durch Auskochen der Rinde: 
knochen erhalten wird und feft und graumeiß ift, 
verfchieden, doch wird das reinlich aus friichen 
Knochen durch Auskochen bereitete Fett fehr häu: 
fig auch Klauenfett genannt. Es ift eins der 
vorzüglichften Dele für die Uhrmacher, welches 
nicht leicht ranzig, nur in ſehr hohen Kättegraden 
falbenartig wird und fi in Uhren nur langſam 
verdidt; es ift eigentlich noch beffer als Dtivendt 
zu diefem Zweck. Das feinere Klauınfert wird fo 
gewonnen, daß man die Knochen forgfältig rei: 
nigt, aufidlägt, in eine Schüffel legt und dieſe 
wohlbedeckt auf einen Stubenofen flellt; das bei 
gelinder Wärme abfließende Del wirb gefammelt, 
in Flaſchen fühl geftellt und geftärt, wo ſich Talg— 
ftoff ausicheidet, und nun in kleinen wohlver: 
ſchloſſenen Släfern aufbewahrt; für größere Ma: 
fhinen, Thurmuhren u. dgl. wird es durch Aus: 
kochen der Knochen mit Wafler bereitet. In 
Frankreich wird es fogar zu Backwerk ver: 
braucht. 

Klauenfenche, eine Krankheit 1. bes 
Rindviehs. Die Thiere haben mäßiges Fieber, 
freffen weniger, miften hart, Liegen gern, zuden 
abwechſelnd mit den Füßen und gehen fehr behut: 
fam oder lahmen au. Klauenfpalte und Kronen 
der Klauen erfcheinen angeihmwollen und heiß, 
und es bilden ſich in der Klauenfpalte Bläschen, 
welche plagen und ein flahes Geſchwür hinter: 
laſſen. Am Beften wendet man gegen dieſe 
Krankheit gar nichts an; nur wenn die Klaue 
fetbft angegriffen wird und der Eiter ſich in den 
Hornſchuh ſenkt, wendet man folgendes Mittelan: 
1 Theil Salmiak, 1 Theil blauen Bitriol, 1 Theil 
Alaun, 1 Theil Glauberfalz, ’/, Theil Salpeter 
und !/, Theil Grünfpan werden geftoßen, gut ge: 
miſcht und in einem neuen Ziegel fo lange gekocht 
und umgerührt, bis es große Blafen wirft; dann 
nimmt man es vom Feuer, fchüttet es in eine reine 
Schüffel und läßt es erfalten. Zum Gebrauh 
wendet man auf 1 Quart warmes Waffer 1 Hüh: 
nerei groß von dieſer Maffe an, indem man die 
tranfen Klauen damit einpinfelt. Außerdem ift 
alles böfes Horn wegzuſchneiden. Eine Haupt: 
fache bei der Klauenſeuche ift ein zmedmäßiges 
biätifches Verhalten, womöglich Aufftellung in 
einem mäßig temperirten, nicht zugigen Stalle 
oder kurzer Weidebefuh, fleißige Verabreichung 
eines ſchleimigen, überfchlagenen Getränfes, dem 
man nad Umftänden etwas Salz oder Eſſig zu: 
fest, Enappe Fütterung, befonders bei Wiederge: 
nefung, und weiche, trodne Streu. Man kann 
aud die unten angegebene Kaltwaſſerkur anmwen: 
den. 2. Der Schweine Die Thiere binken 
auf einem Fuße oder auf mehrern Küßen, die 
Klauen find heiß, gefchwollen, beim Drud fehr 
empfindlich, und in der gerötheten und entzündes 
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ten Kiauenfpalte ftellt ſich eine feuchte Abfonderung 
ein. Dft fallen die Hornſchuhe ab und die Thiere 
fönnen dann nicht geben und haben große Schmerz: 
zen, Wenn die Thiere Ruhe haben, fo erfolgt 
die Heilung gewöhnlich von ſelbſt In ſchwierigen 
Fällen kann man die kranken Klauen mit einer 
Auflöfung von 3 Roth Chlorkalk oder blauem Bis 
triol in 1 Quart Waffer täglih 2 — 3 Mal aus: 
pinfeln. If Eiterung vorhanden, fo ift die Kur 
wie beim Berbälten (f. d.). 3, Der Zie— 
gen. Kennzeichen und Verlauf der Krankpeit ift 
eben fo wir bei den Rindern. Daffelbe gilt von 
der Heilung. — Bei allen Thiergattungen, welcht 
an ber Klauenfeuche leiden, fann man aud) bie 
Kaltwaffertur anwenden. Man begießt die Tpiere 
tuchtig mit kaltem Waffer, ummidelt die Füße 
bie an die Knie und befonders die Klauen mit 
naffen Zühern, belegt den Rüden mit naffen 
Säden, läßt die Thiere in diefem Zuftande 
6 Stunden liegen und reibt dann den gangen 
Körper mit einem Strohwiſch tüchtig ab. Die 
Umwickelung der Beine drüdt man alle 2 Stunden 
aus und begießt fie wiederholt mit kaltem Waffer. 

Slaufen, eine eifenhaltige Mineratquelle im 
Herzogthum Steiermark, 7 Meilen von Graz, in 
der Nähe von Gleichenberg. Die Quelle führt 
den Namen Klaufener Mineralquelle, ift 120° 
R. warm und wird innerlich gebraucht. Ueber 
Anwendung und Heilwirkung |. Eiſenwaſſer. 

Klebeleim. Einen vorzüglichen Leim zum 
Ankteben von Etiquetten auf Glas, Hoͤlz und 
Papier erhält man auf folgende Weiſe: 1'/, Loth 
gewöhnlicher Zifchlerleim (den man Tags vorher 
in Waſſer eingeweiht hat) werden mit 5 Roth 
Gandiszuder und ?/, Loth arabifhem Gummi in 
einer Schale über der Spirituslampe unter bes 
ftändigem Umrühren in 6 Loth Waffer getöft und 
gekocht, bis die Mafle dünn fließt. Mir einem 
Pinfel auf die Etiquetten geftrichen und getrod: 
net, haften dieſelben durch bloßes Befeuchten mit 
dem Munde vortrefflich und würde fich diefer Leim 
für Poftmarken, über deren Klebefähigkeit ohne: 
bin häufige Klage gıführt wird, gewiß jehr 
eignen. 

Stlebemittel. Zu denfelben gehören: 1. Ei: 
gentlihe Pflaftermaffen aus feftmeiden, 
bei der Wärme des Körpers klebrig werdenden 
Harz- und Kettitoffen, wozu namentlich bie Bleis 
jeifen, Fichtenharz, Golophontum, Zerpentin, 
Pech, Therr, das Ammonialgummi, der Sand: 
arak braudbar find. Sie haben gewöhnlich die 
Nebenwirkung, die Haut zu reizen, daher Schweiß 
und Röthung bervorgubringen, was bald er: 
wünfcht, bald ziwedinidrig wird. Am Wenigften 
thun dies die Bicifeifen, welche aber auch weniger 
flieben; am Stärkſten leben terpentinhaltige 
Pflafter, werden aber faft nie von ſehr ftarker 
Haut ohne Reizung vertragen. Fett: und Wachs— 
vflafter haben an fich geringe Klebrigkeit; es die: 
nen dazu die Gerate, die Gacaobutter, Muskat: 
butter, Hirſchtalg, frifcher Rindstalg, auch bie 
gefhabte und angefeuchtete Seife, (S, übrigens 
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Hflafter.) 2. Leim und ähnliche Stoffe, 
melde nach Verluſt ihres Waſſergehalts ankleben. 
Hierher gehört der gewöhnliche Zifchlerleim, oder 
noch beffer der gereinigte, geruchlofe Reim und bie 
Haufenblafe. Beide können entweder unmittelbar 
aufgeftrihen ober mit Zaffet, englifchem Pflafter, 
Goldihlägerhäutcen 2c. aufgeßiebt werben. Sie 
find braubbar namentlich zur Heilung von Wun⸗ 
den, Hautriffen, Bruftwarzen (Reim in Mitch ges 
tobt), Hautausfchlägen,, Verbrennungen, Froft: 
ballen ıc. 3. Eimweißftoffe, als Eiweiß, Eir 
häutchen (bei Verbrennungen und Wundjein), 
Eidotter. A. Mehlkleiſter oder Einftreu: 
pulver von Mehl (Kartoffelflärke, Weizen: 
mehl 2c.), oder von Gummi, Bärlapp ıc., welche 
mit den thieriſchen Säften eine Blebende Dede 
bilden, befonders bei Wunpfein, ‚5, Gollobium 
(ſ. d.). 6. Kite, in der Regel nur zum Auss 
füllen hohler Zähne benugt. In der Regel find 
es Löfungen des Maftir in ftartem Alkohol mit 
dem einen oder andern Zufaß, z. B. Sandarak, 
Colophonium zc. Neuerdings wird eine Löfung 
des Quttaperha in Schwefelallohol gerühmt, 
(S. übrigens Zahnkitte.) 

Kleber. Man findet den Kleber blos im 
Pflangenreich, wo er aber ſehr häufig vorkommt, 
und zwar nicht blos in den Samen der Pflanzen, 
fondern auch in den Blättern faft aller Vegetabi⸗ 
lien, in ihren Säften, befonderd dem Gaft der 
Früchte, überhaupt in allen grünen und faftigen 
Pflanzentheilen in größerer oder geringerer Menge 
und zum Theil unter verjchiedenen Modificationen 
und meift in Gefellfchaft mit Eimeiß. In der 
größten Menge kommt er in den Getreidekör— 
nern, befonders im Weizen und in ben Hülfen: 
früdten, vor, aber auch in den Eicheln, Bud: 
edern, Mandeln, überhaupt in vielen ölgebenden 
Samen, ferner in ben Kaftanien, in den Trauben, 
PMlaumen, Aepfeln, Birnen, vielen Beeren ıc., 
mit Zuder, Pektin und Pflanzenfäuren, Die 
Menge des in den Getreibearten enthaltenen Kle— 
bers wird übrigens häufig durch den Boden, bie 
Jahreöwitterung, gang befonders aber durch die 
Düngung abgeändert; man kann ale Regel ans 
nehmen, daß die ftidftoffhaltigen Beftandtheile des 
Getreides (Gliadin und Eiweiß oder Kleber) in 
dem Maße fich vermehren, als ber Boden, auf 
welchem es gezogen wurbe, mehr animalijchen 
Dünger erhielt und daß in demfelben Maße dann 
die ftidftofffeeien Beitandtheile, namentlih das 
Staͤrkemehl, ſich vermindern; befonders ift dies 
bei Weizen und Gerfte der Fall, wenn mit Schaf: 
mift gedüngt worden war, der vornehmlich auf die 
Bildung von Kleber wirft (Pferchweizen, 
Pferhgerfte). Im der Regel wird der Kleber 
aus dem Weizen- oder Spelzmehl durch Kneten 
mit kaltem Waffer in einem leinenen Beutel, bis 
dad Waſſer nicht mehr milchig wird und Bar ab: 
läuft, dargefteilt ; hierbei wird eine geringe Menge 
deffeiben vom Wafler mit aufgelöft, wodurch eine 
Verunreinigung des abgeſchiedenen Staͤrkemehls 
erfolgt, die dann durch die Gährung des darüber: 

it, 
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ftehenden Waffers befeitigt wird, Der Kleber ift 
in Baltem Waffer feft, erweicht fi in warmem 
Waſſer und verliert in faft fiedendem Waffer fei: 
nen Zuſammenhalt. Mineralifhe Säuren vers: 
wandeln den Kleber in einen dem Bitumen ähn— 
lien Stoff; in Sauerteig wird er gänzlich auf: 
gelöft. Robine hat gefunden, daß man den Kleber 
völlig auflöfen kann, wenn man ibn mit Eifig: 
fäure reibt, Wird alſo ein beftimmtes Gewicht 
Mehl mit Eifigfäure behandelt, fo wird diefe allen 
darin enthaltenen Kleber und Eiweißftoff auflöfen 
und eine mehr oder weniger dichte Flüſſigkeit ge: 
ben, je nachdem bie barin enthaltene Menge Kles 
ber mehr oder weniger beträchtlich if. Der Kies 
ber faugt bei gemöhnliher Zemperatur eine 
beftimmte Menge Waffer ein und erlangt dadurch 
die Elafticität, welche ihn zur Brotbildung geeigs 
net macht. Damit aber der Kleber in Berührung 
mit dem Waffer elaftifch werden kann, muß er fich 
im Mehl in einem gewiffen Aggregatzuftande be: 
finden, welcher durch verfchiedene Umftände merk: 
ti aufgehoben werben kann, z. B. durch ein zu 
ſchnelles Mahlen des Getreides ober durch eine 
fehr große Annäherung der Mühlfteine an einans 
der. In diefem Kalle erhitzt fich ber Kleber, vers 
liert das Vegetationswafler, zertheilt fich fo, daß 
fein 3ufammenhang aufgehoben wird, verliert 
zum Theil feine Elafticität, und es löſt ſich auch 
bei der Brotbereitung, wenn ber Zeig bie geiftige 
Gährung überfchreitet, ein Theil des Klebers in 
der entftandenen Effigfäure auf, während derjenige 
Theil defjeiben, welcher der Zerfegung entging, 
der Kohlenfäure:-Entbindung feinen genügenden 
Widerftand darbietet, fo daß ber Zeig nicht mehr 
gehörig aufgehen fann, Wenn man reinen Kies 
ber oder Hydrat in dünner Schicht mit der Luft 
in Berührung läßt, fo verliert er ſowohl das 
chemiſch gebundene als das Wegetationswafler 
und färbt fich gelblihgrau. In diefem Zuftande 
ift er wie früher im Waffer unlöslich, wird nad 
langem Liegen in dbemfelben weich, erlangt aber 
feine urfprüngliche Elafticität nur unvolltommen 
wieder; er ift folglich in dieſem Zuftande zur 
Brotbildung weniger geeignet, verliert aud als 
Nahrungsftoff an Werth. Bei der zum Brots 
baden erforderlihen Zemperatur erleidet jedoch 
der Kleber eine Veränderung, indem er einen 
Theil feines hemifch gebundenen Waffers verliert, 
Der zertheilte oder aus feinem Zufammenhange 
gebrachte Kieber verbindet fih nur in geringem 
Verbältnig mit Waffer, dehnt fich nicht aus, kann 
in diefem Zuftande zum Aufgehen des Brotes nicht 
beitragen, fondern jchadet der Brotbildung, indem 
er das Eintreten der fauern Bährung begünftigt. 
Bei der Wichtigkeit nun, welche die Elafticität 
des Klebers behufs der Brotbereitung bat, ift es 
ſehr nüglich, denfelben auf feinen Gehalt an Kle- 
ber zu prüfen, was mittelft des Aleurometers 
(ſ. d.) gefchieht. (Wal. auch den Art. Mehl.) Der 
Kleber ift auch fonft fehr wichtig beiden Gährungss 
peoceffen. Reuerlich ift er zu einer fehr vorzüglichen 
unauslöfchlichen Tinte empfohlen worden; man 
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loͤſt zu dieſem Behuf Kleber aus Weizenmehl mit 
Hilfe der Wärme in Holzeſſig auf, verduͤnnt die 
Flüſſigkeit mit Waffer, bis fie die Stärke des ge: 
wöhnlihen Effigs bat und reibt dann 1 linze 
hiervon mit 8— 10 Gran des beften Lampen: 
ſchwarz und 1'/, Gran Indigo ab. Ferner be: 
nust man den Kleber zu Firniffen, Kitten, zur 
Bereitung von Maccaroni, Nudeln 2c. ; zu legterm 
Behuf Enetet man ihn mit gemöhntihem Mehl 
und Waffer zu einem Zeig. Da aber der frifche 
Kleber leicht fault und deshalb in diefem Zuftande 
nicht verfendet werben kann, fo hat Veron vorge: 
fchlagen, den Kleber zu granuliren und dann zu 
trodnen. Zu dieſem Behuf wird der friſche Kie: 
ber mit der doppelten Gewichtsmenge Mebl zus: 
fammengelnetet, der Zeig in lange Streifen aus: 
gerollt und diefer dann in die Korm von Körnern 
gebracht, welche bei 30 — 400 R. getrodnet wer: 
den. Durch dazmwifchen geftreutes Mehl werben 
die Körner am Zuſammenkleben verhindert. Nach 
dem Zrodnen werden die Körner durch Sieben 
fortirt. Der gekörnte Kleber ift demnach ein 
Nahrungsmittel, das weit mehr näbrende Stoffe 
enthält, als eine gleiche Menge Mehl oder Schiffs: 
zwieback. 

Klebgarn, ift eine Vorrichtung zum Schne: 
pfen: und Wachtelfang. Behufs des Schnepfen: 
fanges wird das Garn von grobem, rohem 
Zwirn geftridt. Man füngt mit 300 Mafchen 
an, von denen jede von einem Knoten zum andern 
3'/, Zoll weit ift, und ſtrickt gerade fort, bis das 
Garn eine Höhe von 3 Klaftern hat. Dben und 
unten wird einmal mit feinem Bindfaben berum- 
geftridt; dann werden fämmtlidye obere Mafchen 
auf mittelftartem Bindfaden aufgefaßt, bierauf 
zroifchen je 12 Mafchen ein Ring von Meifing in 
ben Bindfaden fo zufammengezogen eingefchleift, 
daß die Mafchen bufenreih zwiſchen die Ringe 
fallen. In diefe Ringe wird dann eine Reine ein 
gezogen, welche einen Eleinen Kinger did, von 
gutem Hanf niederwindifch gefertigt und 17 Klaf— 
tern lang ifl. Zum Aufftellen ſolcher Garne hat 
man ctwas dide, 10 Klaftern hohe, feſte Stübe 
nöthig, die oben eine Kerbe zum Anbinden ber 
Hanfleinen haben. An der erften und legten 
Stange ber ganzen Wand wird eine fingerdide 
Windleine angebunden und mit Hefteln am Bo: 
ben befeftigt. 10-12 Stüd ſolche Garne werden 
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' Gegenmittel find gleich Anfangs viel Milch, Del, 


ſchleimige Dinge, Zuderwaffer, das Waffer von 
friſch gelöſchtem Kalt, geftoßene Kreide mit 
Waſſer. 

Kleidung. Der Zweck der Kleidung iſt ein 
doppelter: ein phyſiſcher und moraliſcher. Soll 
fie naͤmlich einerſeits dem Körper einen künſt-— 
lichen Erſatz für die von der Natur allein dem 
Menſchen verſagten Schutzmittel gegen aͤußere 
Schädlichkeiten, gegen den Einfluß kosmiſcher 
und telluriſcher Kraͤfte, gegen die Ungunſt at— 
moſphaͤriſcher und klimatiſcher Einflüſſe, gegen 
Sonnenlicht und Wärme, gegen Temperatur, 
Witterungswechſel und andere Schädlichkeiten ges 
währen, fo bat fie andererfeits diejenigen Körpers 
theile zu verbüllen, melde die Natur felbft zu 
verbergen fucht und das Schamgefühi zu zeigen 
(heut. Was die phyſiſche Zweckmaäßigkeit der 
Kleider anlangt, fo wird diefelbe um fo größer 
fein, je mehr fie den ſchädlichen äußern Einfläffen 
entipricht, je mehr fie außerbem den Zuftand ber 
Perfönlichkeit, die fich ihrer bedient, angemefien 
erſcheint, namentlich dem Alter, dem Geſchlecht, 
der Gonftitution, dem zeitweiligen Gefunbheits: 
zuftande, der Lebensweiſe, der Beichäftigung ıc. 
Leider aber behaupten nur zu oft Eitelkeit und 
Mode den oberften Rang und betäuben die wars 
nende Stimme ber Vernunft. Im Allgemeinen 
können die Kleider fhädlidh werden: 1. Durch 
den Stoff, aus dem fie gefertigt find und ber 
Keuchtigkeit und Wärme zu fehr leitet, fomit eine 
zu ſchnelle Verbunftung der von ber Haut abge 
fonderten Feuchtigkeit bewirkt, oder Wärme und 
Electrieität zu fehr ifolirt, wie Seide, Pelzwerk, 
Wolle, oder Ausdünftungs: und Anftedungsftoffe 
zu leicht in fi aufnimmt. 2. Auf mechaniſche 
MWeife, indem fie durch Drud, Reibung, 
Schwere den Körper beläftigen, Der Drud hemmt 
dann den freien Umlauf des Blutes, beichräntt 
die Wärmeerzeugung, Grnährung, Entwirke⸗ 
fung ber einzelnen Theile, gibt zu Schwindel und 
mandherlei Entartungen des Blutes Anlaß; daf: 
felbe wird durch den Drud gewaltfam nad an: 
dern heilen, namentlib nad bem Kopfe ge: 
dränat, und bie freie Bewegung der Muskeln 
und Glieder wird aufgehoben. Die Reibung ein: 
zelner Theile erhöht deren Thätigkeit, lockt mehr 
: Blut zu ihnen bin, vermehrt fomit ihre Ernäb: 
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in einiger Entfernung von ſolchen Holzungen auf: rung, ihre Thätigkeit, Bann fogar zu Entzüns 
geftellt, wo ein guter Schnepfenftrich ift. Beim dungen, Scheuerungen ıc. führen, während bie 
Heraus: und Hineinfliegen fangen fi die Schne: | Schwere in jeder Weife den Körper besäftigt. 
pfen in den Garnen. Bebufs des Wachtel: 3, Durd ihre Farbe, indem die Kleider das 
fanges werben die Klebgarnı eben fo angefertigt, | Licht zu fehr oder zu wenig zurüdiwerfen, bie 


wie die Garne zur Rebbühnerjagd (j. d.), 
nur daß die Mafchen enger, aus ſchwächerem 
Zwirn geftridt und erdfahl oder grau gefärbt 
werden, Man flellt die Klebgarne am Abend 
oder früh auf die nämliche Art wie die Rebhübner: 
garne, jedoch in einem geſchloſſenen Biered auf. 
Kleefäure oder Sanerfleefänre, dient 
zur Bertilgung der Zintenfledde auf Wäſche, Die: 
len ıc,, ift in großen Gaben aber aud giftig. 


Wärme zu viel oder zu wenig leiten (mie die 
weiße und ſchwarze Karbe), die Electricität ifo: 
liren (mie das Blau), oder weil fie auch ſchaͤd⸗ 
liche Stoffe enthalten. So entftehen nad mans 
‚chen gefärbten Hutfuttern Hautausfchläge, nad 
Müsenfhirmen, die mit Schweinfurter Grün 
ladirt find, Augenübel ıc. 4. Durch zu große 
Dichtigkeit, Leichtigkeit oder Wärme, 
Auch in dieſer Beziehung hat fi die Kleidung 
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je nah den äußern Einflüffen, Witterung, ! Falten Luftzug 2c. ausgefegt, eben fo wohl erkäls 
Klima zc. gu richten zc., weshalb es durchaus | ten kann, troß mwollener Hemben ꝛc., dafür fehlt 
nicht paffend ift, fi das ganze Jahr hindurch | es nicht an Beifpielen; ja die Erkältung geſchieht 


der nämlichen Kieidungsftüde zu bedienen, Biel: 
mehr ericheint es der Natur angemeffen, im 
Sommer leichtere, luftigere, im Winter wärmere, 
mehr bergenbe anzulegen. Die zu dichte, zu eng 
anliegende Kleidung beeinträchtigt die Verrich— 
tungen der Haut jedenfalls, indem fie die äußere 
Luft zu beſtimmt von ihr abhält, der Ausdün— 
flung aber zu wenig Spielraum läßt. Bläffe, 
Schlaffheit, große Empfindlichkeit der Haut und 
felbft Wafferanfammlung unter ihr, werden oft 
dadurch bHervorgerufen. Als gar nicht zweck— 
dienlich find in diefer Beziehung bie eng ans 
fließenden Lederhoſen und Zaden zu bezeichnen, 
die außerdem aber auch noch mechaniſch läftig 
werben. Auch vor den wafferdichten Zeugen ift 
su warnen; biefelben fhügen zwar vor Regen 
und Keuchtigkeit fehr gut, laſſen dafür aber die 
Ausbünftung nicht heraus und fperren fo den 
Körper gewiffermaßen von der umgebenden Luft 
ab und ifoliren noch dazu die organifche Electris 
eität im machtheiliger Weife. Eine zu leichte 
Kleidung fchügt den Körper zu wenig gegen das 
Sonnenlicht, zu große Wärme und Kälte, gegen 
Feuchtigkeit, Zugluft, Temperaturwechſel, gibt 
ſelbſt zu allerlei Entzündungen, Rheumatismen, 
Catarrhen, Unterdrüdungen bes weiblichen Mo: 
natöfluffes zc. Anlaß. Diejelben Wirkungen, nur 
aus andern Gründen bervorgehend, zeigen fich 
auch bei dem Gebrauch zu warmer Kleider, wenn 
fie zumal unmittelbar auf der Haut getragen wer: 
den. Am Meiften im Gebrauch ift hier die Wolle, 
Bekanntlich ficht das Tragen der Wolle auf dem 
bloßen Leibe in dem Rufe, Erkältungen entgegens 
suwirten und deshalb befonders geſund und zus 
träglih zu fein, und es ſchaffen ſich darauf hin 
gar viele gefunde, zu Reiben 2c. geneigte oder 
leicht fröfteinde Perfonen bei Zeiten ein wollenes 
Bamms auf die Bruft, dem dann in der Regel 
bald wollene Unterbeinkleider, wollene Lappen 
um den Hals ıc. hinzugefügt werden, Diefe 
Berweichlichung ift aber durchaus zu verwerfen. 
Die wollenen Zeuge in unmittelbarer Berührung 
mit der Haut fteigern deren Thätiakeit und Aus— 
bünftung über das gewöhnliche Maß, machen fie 
dadurch weicher, zarter, für äußere Einflüffe 
empfänglicher, mithin gerade zu Erkältungen ge: 
neigter, Wenn behauptet wird, bie Wolle nehme 
den Schweiß in ſich auf und es könne bderfelbe 
deshalb — mie man im gewöhnlichen Leben zu 
fagen pflegt — nicht zurüdichlagen; man friere 
deshalb in den wollenen feuchten Zaden ıc. viel 
weniger, fo ift daran allerdings etwas Wahres, 
doch gibt es fein unangenehmeres, kältenderes 
Gefühl, als feuchte Wolle auf dem Körper zu 
haben, um fo unangenehmer, als fie fo fchwer 
troden wird, und man muß fich deshalb bei der 


bier noch leichter, weil die Haut des Wolletragen⸗ 
ben faft ohne Ausnahme empfindlicher ift. Es ift 
beshalb Iedem, der fich nicht ohne Noth vers 
mwöhnen will, zu rathen, fich fo fpät als möglich 
wollener Unterkleider zu bedienen, und Denen, bie 
fie ſchon tragen, fi, wenn es irgend möglich ift, 
wieder davon zu entwöhnen, was freilich mit 
großer VBorfiht und nur allmälig gefchehen barf, 
Wollene Soden mögen Leute, die an Ealten 
Fügen leiden, immerhin tragen; es ift in ber 
Drdnung und eine der beften Gefundheitsregeln 
„warmer Kuß und Balter Kopf‘. In fehr feuch— 
ten, nebeligen, naßkalten, dem Wechfel der Wits 
terung befonders ausgefegten Gegenden ift es 
freilich nicht zu verargen, wenn die Bewohner in 
wollenen Kleidern Bräftigeren Schug gegen bie 
Ungunft der Elemente fuhen. Auch das ſcheint 
ausgemacht, daß flanellene Kleider vor dem Eins 
fluß ſchädlicher Dünfte, epibemifcher, anfteden: 
der ıc. Einflüffe beffer fhügen, als andere, und 
eben fo ift bochbetagten Leuten, bei denen bie 
Wärmeerzeugung überhaupt nicht mehr in dem 
Grabe ftattfindet, wie bei den jüngeren, nicht ab: 
zuratben, wollene Hemden zu tragen, Will man 
übrigens etwas Anderes als Leinewand auf dem 
bloßen Körper tragen, fo empfiehlt ſich der halb 
aus Wolle, halb aus Leinen verfertigte englifche 
Stoff, Spirting, indem derfelbe die Haut gelind 
reizt, fehr warm hält und viel Keuchtigkeit ders 
felben an fich zieht, ohne aber felbft leicht davon 
naß zu werden. Außerdem zeichnet er fich durch 
feine blendende Weiße vortheilbaft aus. Ganz 
beftimmt ift vollends gegen den immer mehr in 
Mode kommenden Gebrauh des Pelzwerkes 
(f. d.) zu warnen, ba es ben Körper gang übers 
mäßig erwärmt und bie Hautthätigkeit fomit 
mwefentlich abftumpft, au, wenn man in Pelz: 
werk gebt, den ftärkften Schweiß hervorruft. 
Rur für das hohe Alter, für fehr verwöhnte und 
kranke Perfonen und im Winter auf Reifen möchte 
das Pelzwerk zu empfehlen fein. Verdoppelt 
werben die Nachtheile einer zu warmen und zu 
leichten Bekleidung, wenn biefe an bie verfchies 
benen Theile des Körpers ungleich vertheilt ift, 
wenn 4. B. ber Kopf warm, bie untern Glied— 
maßen nur leicht bekleidet werben oder wenn ba=s 
mit unter gleichen Außenverhältniffen zu fchnell 
abgewedhielt wird. Letzteres verhält ſich einem 
jäben Zemperaturmwechiel der Atmofphäre oder 
dem Vertaufchen entgegengefegter Klimate glei. 
Außerdem muß fich die wärmere Bebedung ber 
Theile nach dem Grabe ihrer Lebens: und Bil: 
dungsthätigkeit richten, weil dadurch ihre Faͤhig— 
keit, Wärme zu erzeugen, weſentlich bedingt iſt. 
Ze weiter von Eungen und Herz entfernt, befto 
wärmere Bekleidung bedürfen fie. Die allge 


Gewohnheit, wollene Unterkleider zu tragen, | meinften Erforderniffe einer zweckmäßigen Klei— 


noch öfter umziehen als fonft. Daß man ſich 


dung find alfo: 1. daß fie dem Klima, den Jahres: 


aber, nach Erhisung des Körpers plöglich einem | und Zageszeiten, der Witterung, dem Alter, der 
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Leibesbefchaffengeit, dem Gefchledhte und der Ge⸗ ger Falter Witterung wird fehr nöthig. Ueber 
wohnheit angemeffen ſei. Wer die Mitte feines | Strümpfe, Schnürleiber unb Schuh⸗ 
Lebensalters überſchritten bat, hüte ſich wohl, werk ſ. dieſe Artikel. — Was ſchließlich noch Die 
eine eingewurzelte Gewohnheit plöglich fahren zu | Kleider für Kinder anlangt, fo darf man 
laſſen. 2. Daß fie alle Körpertheile gleich warm | Kinder nicht zu fehr an warme Kleider gewöhnen s 
halte und doch an allen Theilen eine Gemeinichaft | befonders darf man Kopf, Hals, Bruft und Füße 
der äußern Luft mit der Haut zulaffe. 3. Daß | nicht verwöhnen; dagegen muß man ben Unterleib 
bie Kleidung rein fei und beftändig rein erhalten | warm halten, weil derfelbe im Kindesalter ber 
werde. Zur Neinlichkeit gehört das Öftere Wech: | wichtigfte und empfindlichfte Theil if. Kinder 
fein der Kleider. Wenn man diefelben ungereinigt | entwideln durch den fehnellen Blutumtrieb viel 
trägt, fo werden die Ausdünftungsftoffe, welche | Wärme und frieren felbft bei Falter, von der Luft 
fib darin befinden, durch die Einfaugungsgefäße | bläulichroth gefärbten Haut nicht, wenn der Leib 
wieder in den Körper aufgenommen und fo Ge: | warm if. Wenn auch bie Uebertreibung nicht 
legenheiten zu Krankheiten gegeben. 4. Daß fie | empfehlenswerth ift, fo fchafft doch gewiß harte 
den Leib oder deffen Theile bequem umgebe, die) Gewöhnung großen Nugen, und wohl dem Kinde, 
Bewegung des Körpers und feiner Glieder nicht | welches Pelzmüsen, warme Halstücher und wollene 
bindere, alfo weder zu weit noch zu eng fei. — | Strümpfe nicht Eennen lernt. Nur große Kälte 
Nafgewordene Kleider müffen, um Erkältung zu | und längerer Aufenthalt im Freien verlangen 
verhüten, mit trodnen aewechfelt werden. Eben | befondere an Händen und Füßen gang warme 
fo wenig als man naffe Kleider tragen darf, darf | Bekleidung. Im Sommer ift eine leichte weite 
man Kleider tragen, welde ein Kranker während | einen oder Baummollenkteidbung ohne wollene 
feiner Krankheit am Leibe gehabt hat, weil man | Käppchen die befte; im Winter mögen fie ein 
dadurch leicht angeftedt werden kann. — Ueber bie | wollenes Käppchen, eine Bauchbinde ober Hösßs 
Aufbewahrung der Kleider f. Kleiderſchrank. chen tragen. Mädchen müffen, befonders zur Zeit 
— Was die verfchiedenen Kleidungsftüde anlangt, | der entftehenden und vorhandenen Periode, bie 
fo trägt man die Röcke meift offen, fo daf der | Füße und ben Leib warm balten. Was bie Küße 
Leib kalt ift, während der Rüden von dem Rode | anlangt, fo ift zu bemerken, daß enges Schub: 
gewärmt wird, Beim Gehen namentlich follte | wert das Kaltwerden der Füße begünftigt. Ines 
man die Röde vorn zugelnöpft halten, außerdem | befondere darf man Knaben auf keine Weife ver: 
follen diefetben fo bequem als möglich fein. Die) wöhnen, denn ihre Tracht fügt den Leib, und 
ledernen Schurzfelle gewiffer Arbeiter find fehr | die übrigen Theile müffen abgehärtet merben. 
gefund, namentlich bei der Arbeit im Freien. Der | Wolle muß ihnen ganz fremd bleiben; einen rüftis 
Frack ift die läcerlichfte Modetracht, melde | gen, abgehärteten Zungen rührt die Winterfälte 
man fidy nur denken kann, namentlih wenn er | nicht, wenn er auch nur bünne Strümpfe trägt 
mit dem unterften Knopfe über dem Magen zuge: | und im bloßen Halfe geht. Und es ift ihm für 
knöpft wird und dann Bruft und £eib um fo fiches | fein fünftiges Leben fo werthvoll, feſt und abges 
rer der Erkältung preisgibt. Die Weften müffen | härtet zu fein, denn der männliche Beruf verlangt 
fi bis zum Hals hinauf ſchließen laffen, damit | häufig einen geftählten Körper. 

durch fie in der Abend- und Morgenkühle die Sleiderfchranf. Kieider müffen an trod- 
Bruft geſchützt werden kann; dagegen ſollen die nen, dem Staube und Rauche nicht ausgefegten 
Weften zur Mittagszeit und in warmen Zimmern | Orten in gut fehließenden Schränken verwahrt 
geöffnet werden. Ueber Beinkleider, Hals | werden. Wenn wenig Raum erforderlich ift und 
binden, Kopfbedbedung und Schuhwerk der Plag eingetheilt werben muß, find Kleiders 
f. diefe Artikel. Die Kleider der Frauen ſchränke zu empfehlen, welche neben dem zum Auf: 
fehlen meift darin gegen die Regeln der Geſund- hängen der Kleider beflimmten Raume offene 
beit, daß der Hals entblößt bleibt, während der | Schieber zur Wäfche ıc., fomwie ganz unten ein 
übrige Körper warm umhüllt ift, was beim Zug: | Behältniß für Hauben und Hüte haben. Statt 
wind zu den beim weiblichen Gefchleht fo häufi- der Schieber können auch Käften in dem Kleider: 
gen Halskrankheiten Anlaß gibt. Sehr zu tadeln | ſchranke angebraht fein. Der Ueberblid des 
ift es ferner, beim Ausgehen keine Kopfbebedung | Ganzen und das leichte Aufbängen und Abnehmen 
zu fragen, weil dies fpäter gewöhnlich mit Kopf: | der Kleider wird mwefentlich gefördert, wenn ſich 
reißen gebüßt wird. Unterkleider find in | die Kleiderhaken auf der Rüd- und Seitenwand, 
wechfelnden Klimaten durchaus nothwendig, und | fowie auf ber innern Seite ber Thüre be: 
die Frauen follten daher zur Sommer: und Wine | finden. 

terzeit UnterbeinBleider tragen, welche nur für bie Kleie, ift die Schale bes Getreibes, welche 
mwärmere Zahreszeit aus leichterem, für die fältere | beim Mahlen von bem Getreide abgefondert wird. 
aus wärmerem Stoff gemacht fein müffen. | Sie dient als Heilmittel und als Viehfutter. Als 
Schwangere insbefondere müffen Leib und Heilmittel füllt man fie in Säckchen, wärmt 
Füße warm halten. Die dur den ftarken Leib dieſe auf dem beißen Ofen tüchtig durch und legt 
abftehenden Kleider laffen den Unterleib unbebedt | fie bei Krämpfen, ARheumatismen als fdhmerzs 
und eine gut anliegende Binde von Wolle bei | ftillendes und bei Geſchwülſten zc. als zertbeilen: 
Palter Witterung, von leichten Stoffen bei en Mittel auf. Als Butter: und Maft: 
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mittel ift die Kleie fehr nahrhaft. Sie enthält | dam Magen zu viel unverbauliche Holzfaſer zuzu⸗ 


zwar 6 Procent Holsfafer mehr ald das meiße 
Roggenmehl, dafür aber ein größeres Verhältniß 
an näbrenden Stoffen, namentlib an Kleber, 
Stärke und fettem Dele, und außerdem noch aro: 
matifhe Stoffe, die in dem Mehle ganz fehlen. 
Entweder wirb die Kleie dbem Saufen oder dem 
geſchnittenen Raubfutter beigemengt. Die Kleie 
ift aber nur für Rindvieh und Schweine ein gutes 
Futter; für Pferde eignet fie ſich weniger, weil 
fie leicht erfchlafft und zu wenig abgenugt aus dem 
Leibe der Thiere geht. Wird fie doch Pferden ge: 
füttert,, fo darf fie nicht angefeuchtet, auch nicht 
mit Dafer gemifcht gereicht werden, weil fonft der 
Dafer unverdaut abgehen würde. Seltnere Be 
nugungsarten ber Kleie find bie zu Bier 
(f. Kleienbier) und zum Brotbaden. Zu 
lesterem Bebuf empfiehlt ſich die Kleie beſonders 
bei Getreidemangel und Getreidetheuerung. Es 
ift durch bie chemifch angeftellten Analyſen von v. 
Liebig beftätigt, daß der Kernen durchſchnittlich 
nur 1—1!/, Proc., der Weizen 3 Proc., ber 
Roggen 2 —21/, Proc. Holzftoff enthält, welder 
Stoff der einzige nicht nahrhafte Beftandtheil der 
Getreidelörner ift, während beim gewöhnlichen 
Mahlen berfelben 10—12, ja noch mehr Proc, 
als Kleie ausgefchieden werben. Hiernach befteht 
die Kleie nur zum geringften Theil, etwa zu "/,o, 
aus unverbaulichem Holzftoff, im Uebrigen aber 
aus fticftoffreichen Mehibeftandtheilen, welche 
unmittelbar zur menſchlichen Rahrung gebraucht 
werben können, und es ift daher anzunehmen, daß 
man burch Benugung der Kleie zum Brot im 
Ganzen etwa !/,. erfparen, alfo 10 Tage mit 
derjenigen Frucht reichen würde, die fonft nur 
9 Zage reichte, was jedenfalls für Zeiten ber 
Theuerung um fo wichtiger ift, als die fonft vor: 
geſchlagenen Surrogate und Zufäge zum Brot, 
wie Kartoffele und Rübenbrei ıc., einen ſehr 
Heinen oder faft gar feinen Werth haben und viel 
paffender für fih allein, ohne Verwandlung in 
Brot, als Gemüfe ıc. zur Nahrung verwendet 
würden, während dagegen in ber Kleie eine Sub: 
ftanz zur Verwendung käme, welde der Haupt: 
maſſe nach aus näbrenden Beftandtheilen beftebt, 
gewöhnlich nicht direct zur menfchlichen Nahrung 
verwendet wird, und welche die Qualität bes 
Brotes nicht weſentlich verändert, auch in fo 
großer Menge vorhanden ift, daß ein merktbares 
Erfparniß erzielt würde. Da wir Bein anberes 
Surrogat haben, welches in allen biefen Bezie— 
bungen bie Vortheile der Kleie bietet, und über: 
dies das aus ungebeuteltem Mehl bereitete Brot 
nah den Erfahrungen vieler Gegenden Deutſch⸗ 
lands, wo es längft beimifch ift, nichts weniger 
ale der Gefundheit nachtheilig oder auch nur uns 
ſchmackhaft, vielmehr die Abfonderung der Kieie 
vom Mehl nach den Aeußerungen Sadhverftändiger 
blos eine Sache des Luxus und für den Ernäh— 
tungsproceß eher fchädlich als nüglich fei, fo ver: 
dienen die gegebenen Andeutungen gewiß bie 
volfte Beachtung. Die Furcht, durch Kleienbrot 


führen, ift volllommen unbegründet, fobald man 
nur ungebeuteltes Mehl allein anwendet und nicht 
biefem noch Kieie von gebeuteltem Mehl zufegt. 
(Bol. auch Kleienbrot und Kleiens 
waffer.) 

Kleienbier. Aus guter Weizenkleie fann 
man Zafelbier verfertigen, Auf 2 Eimer Würze 
nimmt man 16 Pfd. Zuder. Das Brauverfahren 
ift gang mie bei dem gewöhnlichen Weizenbier, 
und man fann es nad Belieben auf jeden Grad 
der Stärke bringen, befonders durch einen Pleinen 
Zuſatz von Syrup oder Robzuder. 

Kleienbrot. In Amerika, vorzüglich aber 
in England, wird das Kleienbrot fehr häufig als 
Mittel gegen habituelle Berftopfung angewandt, 
Daffelbe wirkt nicht dburh Erweihung — denn 
Stublgänge werben nicht flüffig — fondern durch 
die Aufhebung des Zufammenhanges der Fäces 
vermöge ber Zmwifchenlagerung der Kleientheildhen 
swifchen die verbauten Stöffee In Frankreich 
fängt man an, fich deffelben Mittels mit gutem 
Erfolg zu bedienen. In Paris ift Kleienbrot 
jest häufig anzutreffen. Wo kein foldes zu haben 
ift, kann folgendes, von Waren in England mit 
gutem Grfolg angewandtes Mittel empfohlen 
werben. Man mahle Weizen gröblih in einer 
Kaffeemühle. Das fo erhaltene grobe, mit Weis 
zen vermengte Mehl laffe man 3—4 Stunden 
unter öfterem Waſſerzuſatz kochen, um einen dem 
des Reifes ähnlichen Brei zu erhalten, welchem 
man, um ibn angenehmer zu machen, etwas 
Milch, Butter und Salz zufegen kann und, wenn 
der Patient einen guten Magen bat, auch ein 
wenig Zuckerſyrup. @in fehr fchwaher Magen 
verträgt aber letzteres Mittel nicht in ber erfors 
berlichen Menge von 20—26 Loth. 

Kleienwaffer, kann man ſehr nühlich zum 
Anmachen bes Mehls beim Brotbaden verwen: 
den. Man erbält dieſes Wafler entweder durch 
Abkochung ber Kleie mit Auspreffen und Durch— 
feihen oder dadurch, daß man Waffer eine Nacht 
lang über ber Kleie fteben läßt, diefe bann gut 
ausdrüdt und das Mehl aus ihr reibt, welches 
dann auch mit angewendet werben kann. Bon 
5 Pfd. Kleie kann man auf diefe Weife eine Ges: 
wichtsvermehrung bes Brotes um 1 Pfd. 24 Loth 
bis 2 Pfd. erhalten. So bereitetes Brot trodnet 
beim Baden weniger ein, hält fi länger frifch 
und hat einen kräftigern Geſchmack, als das mit 
bloßem Waffer bereitete. Salz und Sauerteig 
nimmt man babei wie gewöhnlich. (Vgl. auch 
Brotbaden.) 

Kleienziwiebach, ein neues Bichfütterungs: 
mittel, von Bädermeifter Leopold Wimmer in 
Wien erfunden. Nngeftellte Fütterungsverſuche 
haben ergeben, baß der Kleienzwieback gefund, 
ergiebig, nahrhaft, wenn nicht mohlfeiler, fo 
billig wie Heu, einwirkend auf die Milchabfondes 
rung, vortheilhaft auf den Fleiſch- und Fettan— 
fag und unter gehöriger Vorficht bei der Zubereis 
tung ber Zränte ein fehr ſchätzbarer Beitrag zur 
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Summe unverberblicher Kuttermittel des Rindes | Kleifterbereitung anzumendende Waffer mit &olos 


fein werde. Der Zwiebad wirb alfo angewendet: 
Zuer ſt zerbroͤckeit man ihn nit den Händen, wirft, 





ihn mit heißem Waffer bie zur Sättigung ab, 
und fofort wird er in diefem Zuftande, nachdem 
er früher mit einer Schaufel wohl umgerührt 
worden, durch 24 Stunden im warmen Stalle 
felbft fichen gelafien. Zur Zeit des Gebraudes 
fann man etwas, Rogaenftroh : Häderling zus 
fegen, und das Ganze, welches dann volltommen 
breiartig wird, und einen angenehmen, frifchges 
badenem Weißbrote ähnlichen Geruch bekommen 
bat, mit fehr vielem Waſſer höchſt ichlempig ges 
madt, wird fo dem Viehe gereicht, welches mit 
vieler Gier die neue Nahrung genießt. 

Klein’s doppelte Schranbenprejfie, 
dient zum XAuspreffen des Obftes und der Wein 
trauben behufs der Moft: und Weinbereitung. 
Sie ift eine der beften Preffen diefer Art und mit 
eifernem Schmungrabe verfehen, Gegenüber ben 
doppelten Schraubenpreffen ohne Getriebe hat fie 
große Vorzüge durch das gleichmäßigere Preſſen 
und durch die große Kraftäußerung, fo daß kein 
Tropfen Saft in den Zreftern bleibt. Jede Preffe 
nimmt die Treflern von 5—6 Eimern Wein auf. 
Die Zeit des Kelterns beträgt 324, bei kleinern 
Sädern nur 2 Stunden, unb es leiftet mithin 
dieſe Preffe das Doppelte der alten Kelterbäume. 
Auch fteht ihr die große Reinlichkeit zur Seite, 
die bei Behandlung der Säder während bes 
Prefiens beobachtet werben kann. Außerdem 
find für die Keiterbäume fehr große und Eoftfpies 
lige Gebäube nothwendig, während die Schrau—⸗ 
benpreflfe in jedem Schuppen aufbewahrt werben 


kann und nur einen 13 Fuß langen und 10 Kuß | 


breiten Raum zur Aufftelung bedarf. Kerner 
find bei Kelterbäumen bie Reparaturen eben fo 
häufig als koftipielig, während bei der Klein’: 
ſchen Schraubenpreffe die Unterhaltung der Bras 
fen und Breter, fowie die Koften der von Zeit zu 
Zeit nothiwendig werdenden Erneuerung des Bo: 
bens an dem innern durchlöcherten Kaften von 
keinem großen Belang find. 

Kleiſter, ift ein aus Mehl oder Stärkemehl 
bereitetes Bleberiges Verbindungsmittel. Der 
aus Stärkemehl bereitete Kieifter hat vor dem 
aus Mehl bereiteten den Vorzug, daß er fefter 
hält und daß die Würmer nicht fo leicht in ihn 
kommen. Der Kleifter wird im Allgemeinen bes 
reitet, indem man Stärke mit heißem Waſſer 
übergießt. Die Kügelchen dır Stärke quellen da— 
durch auf, es plagen die Schichten, und bie 
ſchwammige, vol Waſſer gefaugte Maffe bildet 
den Kleifter. Bringt man benfelben auf Fließ— 
papier, fo kann man demfelben das Waffer ent: 
sieben. Durch längere Zeit fortgeſetztes Kochen, 
mit Waffer löft fich die Stärke darin auf; 1 Theil 
Stärke löſt fibh in 50 Theilen Waſſer; beim Er: 
Balten der Röfung fcheidet fich ungefähr die Hälfte 
in Korm von Kleifter ab. Um die Würmer 
vom Kieifter abzuhalten, verfegt man das zur 








‚quinten, Wermuth ober Aloe und kocht biefe 
Stoffe mit dem Waſſer. Kartoffelkleiſter 
wird dargeftelt, indem man 1 Pfd. rohe Kartofs 


fein reibt, ber Maſſe 6 Pf. Waffer zufegt und 


die Mifhung unter fortwährendem Umrühren 
einige Minuten tobt. Dann nimmt man ben ge⸗ 
kochten Kleifter vom euer, preßt ihn durch ein 
lfeinenes Tuch und rührt 1 Loth gepulverten Alaun 


darunter. Mehlkleiſter bereitet man, indem 
man zu Weizen- 


ober Roggenmeht fo lange 
Waffer gieft, bis das Mehl gut aufgrlöft ift und 
die Mifbung etwas gräulich ausfieht; dann rührt 
man bie Maffe über gelindem Feuer, bis fie did 
wird. Man kann aub Knoblaub mit kochen, 
wodurd der Kleifter flärker wird. Stärke— 
mehlkleiſter bereitet man, indem man feine 
weiße Stärke in fo viel kaltem Wafler einweicht, 
daß es fich eben nur in die Stärke hineinzuziehen 
vermag. Rah 1 Stunde Rube zerdrüdt man bie 
Stärke mit einem hölzernen Rührlöffel zu einem 
gleihförmigen Brei, fügt dann "/,. des ange: 
wendeten Stärtemehls Alaun zu, gießt dann ein 
wenig lauwarmes Waffer zu, fo daß die Maffe 
einer ſtarken Mehlſuppe ähnlich wird, und ſchließ⸗ 
lich unter fortwährendem Umrühren kochendes 
Waſſer hinein, bis der Kleiſter klar wird und zus 
ſammengeht. Hat nun der Kleiſter kurze Zeit 
ruhig geſtanden und eine Haut bekommen, fo läßt 
man etwas Wafler darüber laufen, bamit bie 
Maffe wieder gefchmeibig werbe. Iſt der Kleifter 
ganz kalt geworden, fo gießt man das abfließende 
Waffer davon ab, Man wendet biefen Kleiſter 
kalt an. Zu jedesmaligem Gebraud zieht man 
nur fo viel Haut von bem Kleifter, als man von 
diefem nöthig hat. Man trägt ihn mit einem 
Pinfel oder einem Finger auf. 

Klemme, für die Fügebank. Diefe einfache 
und fehr zwedmäßige Einridtung ift hier abge: 
bildet. A ift die Tafel, an deren einem Enbe bie 
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beiden Wintelftüde BB fo befeftiat find, daß fie 
gegen einander einen Winkel von 28° bilden; nad 
unten zu geben diefe Stüde eine trapezförmige 
oder ſchwalbenſchwanzförmige Oeffnung D ; durd 
legtere werden die beiden ähnlich zugearbeiteten 
Keile CC daran verhindert, fi zu heben. Diele 
nehmen das feftzubaltende Holz E zwiſchen ſich 
und find an ihrem fchmalen Ende mit ein paar 
wenig bervortretenden Anfägen verfehen, gegen 
welche ſich das Ende bes feftzuftellenden Holz: 
ftüdes anftemmt, und mittelft welcher die Keile fo 
weit getrieben werden, daß fie E zmifchen fich feſt⸗ 
Elemmen. 


Klepperbein'ſches Magenpflafter. 


Klepperbein’ihes Magenpflafter, ift 
ein aus Hebrigen Stoffen und ätherifdhen Delen 
bereitetes Pflafter, welches fehr heilſam ift bei 


Magenſchwaäͤche und Unterleibscatarrhen, indem 


es Magen und Unterleib erwärmt und Eräftigt. 
Man ftreicht es auf ein Stüd Leinewand von der 
Größe eines Octavblattes und legt ed von der. Herz⸗ 
geube an bis ein Stüd unterhalb des Nabels auf. 


Klettenwurzel, ift ein blutreinigendes, | 


Säfte verbefferndes Mittel. Auf 6 Loth zerſchnit⸗ 
tene Wurzeln der großen Kette gießt man 
1 Quart kochendes Waffer, läßt es ein paar Mal 
aufwallen, in einem verdedten eifernen Gefäße er: 


ab und feiht fie dur ein Tuch. Sie ift vorzüg— 
lid bei Gichtflüffen und Rheumatismen dienlich. 


wenn man fle öfter mit diefer Brühe wäfcht und 
diefelbe zugleich fleißig trinkt. Kletten wurzelöl 
it nichts anderes als Provenceröl, in dem Klet: 
tenwurzel eingeweicht war. 

Klettern, ift eine gymnaftifhe Uebung. 
Zweckmaͤßig benugt, trägt das Klettern viel dazu 
bei, den Körper Eräftiger und gelenter zu machen. 
Hauptfächlich ftärkt das Klettern die Bruftmus: 
fein, fräftigt das Athmen, befreit von Schwindel 
und kann bei Reuersgefahr großen Nutzen ge: 
währen. Die Apparate zum Klettern beileben in 
der Reiter, dem Seile, der Stange und dem Mafte. 
Mit dem Auf- und Abfteigen auf der Leiter fann 
der Anfang gemacht werden. Das Kletterfeit ift 
I—1'/, Zoll ftart und hängt von einem Gerüft 
oder Baumaft ſenkrecht herab, Es wird mit beis 
den Händen umfaßt, dann zieht man durch Beu: 
gung der Arme den Körper nach, zieht die Schen: 
kel an den Unterleib an und faßt dann das Seil 
auh mit den Füßen. Das Klettern an einer 
langen Stange von 4 Zoll Durchmeffer ift ſchon 
ſchwerer und noch ſchwerer das Erklettern eines 
arten Maftes. Uebrigens darf man nie bis zur 
völligen Erihöpfung emporklettern, namentlich 
bei dem Seilklettern, damit man genug Kraft zum 
Herabrutſchen bebält. 

Kletterpflanzen. Die vorzüglichften der: 
felben mit Ausnahme der bolzartigen, find fol: 
gende: Adlummia eirrhoss, Calampelis scaber, 
Calystegia davurıca, pubescens, Clematis azurea, 
grandillora, bicolor, florida, japonica, 
scandens , 
permanscandens , erubescens „ Hendersonii , 
Maurandia Barklayana, semperflorens, Mikania sene- 
eioides, Passiflora coerulea-racemosa, Pharbitis 
thyantina, Leari, Phaseolus multiflorus und Cara- 
ealla, Rlodochiton volubile, Thunbergia alata, 
aurantiaca, Tropaeolum aduncum, Deckerianum, 
Hockeanum, Lobbianum majus, minus, Moritzia- 
num pentaphylium, Schenerianum, Wugnerianumıc. 

Klima, ift das einem jeden Lande eigene 
Berhalten der Witterung in Dinficht auf Wärme 
und Kälte, Zrodenheit und Näffe und Wechiel 
dee Jahreszeiten. Das Klima eines Landes ift 
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heißer als lehm-, klei- und thongründige. 


Gobaea | 
Ipomea, Lathyrus odoratus, Lophos 





— Klima. 

graphifcher Breite, nach feiner größern ober ges 
ringern Entfernung vom Aequator zu ermeffen, 
fondern es fommen dabei auch gar mandyerlei an: 
bere tellurifche Vechältniffe: Die Höhe des Lanz 
bes über der Meeresfläche, die Stärke, Dauer 
und Wiederkehr der vorherrfchenden Winde, die 


ı Nähe oder Ferne des Meeres und großer Flüſſe, 


die Beihaffinheit der obern Erdſchichten ꝛc. in 
Betracht. Wiefen find im Sommer kühler als 
nadte Flächen, fandige und Balkhaltige Gegenden 
Iſt 
ein Land den Angriffen der Nord- und Oſtwinde 


‚ ausgefegt, fo wird es kälter fein als ein anderes, 
falten, gießt dann die Brühe von den Wurzeln | 


in dem bei gleicher geographifcher Breite die mils 
dern Süd: und Weftwinde vorberrfhen. Ent: 


ı fhiedenen Einfluß auf das Klima haben auch 
Unreine, grindige Köpfe werden dadurch geheilt, 


Wälder, Seen, Sümpfe und Moräfte. Die Eul: 
tur des Bodens, bie Lichtung der Wälder, bie 
Baflung der Ströme in regelmäßige Betten tragen 
viel zur Mildermahung des Klimas bei. Der 
Menſch ift nun fehr abhängig von dem Klima, 
licht oder düfter, je nad der Befchaffenheit def: 
felben. Ramentli auf den Ertremen der zu 
beißen und zu alten Lufttemperatur beruht die 
Schädlichkeit mandyer Klimate, die jedoch auch in 
zu großer Feuchtigkeit oder Zrodenheit, in 
Schwere oder Leichtigkeit, ganz befonders aber in 
den verſchiedenen Eiectricitätsverhältniffen der 
Luft ihren Grund hat. Zu feuchte Luft ſchwächt 
die Spannkraft der Kafer, leitet die Electricität 
zu fehr aus dem Körper und flört das Gleich— 
gewicht, weldyes zwifchen Einfaugung und Aus: 
hauchung ftattfinden muß. Andererfeits verhins 
dert eine zu trodne Luft, daß ber Körper ben 
Uebecſchuß feiner pofitiven @lectricitätan dieXtmo= 
ſphäre abfegt, indem eine helle, trodne und elas 
ftifche Luft ſchon an und für fi mit pofitiver 
Electricität überladen if. Won mefentlidhem 
Einfluß auf die Menfhen find aud bie vier 
Zahreszeiten. In den früheften Zeiten bezeichnete 
man den Frühling als die gefundefte, den Herbft 
als die gefährlichfte Fahreszeit. Dem ift aber, 
was unfer Klima betrifft, nicht fo. Die Erfah: 
rung lehrt im Gegenfaß, daß feuchte Witterung, 
die Doch im Herbft vorzuherrſchen pflegt, der @e: 
fundheit zuträglicher ift und bie Sterblichkeit 
weniger begünftigt, als die trodne Luft der oft 
ſehr rauhen Frübjahre; doch hat jede Jahreszeit 
ihr Angenehmes, und das Unangenehme derfelben 
fann man öfter befeitigen. In heißen Sommer: 
tagen fchadet ein wenig Bentilation zur Lüftung 
der Temperatur wicht; wohl ift aber jeder ſchnelle 
Wechſel der Wärme und Kälte um fo nadhtheili: 
ger, als die Haut während der heißen Jahreszeit 
doppelt empfindlich und verlegbar iſt. ben fo 
wenig dient viel Fleiſchgenuß, am Erften noch 
roher Schinken, Rauchfleiſch, Häring, Sarbellen; 
doch beſchränke man ſich auch hierin auf das 
Heinfte Maß und führe vielmehr eine möglichft 
teicht vegetabitifche, zumal fäuerliche Diät. Zu 
diefen vegetabiliſchen Genüffen fordert auch ſchon 


kineswegs einzig und allein nad) des leptern geos | die Stimme der Natur auf, indem der Gaumen 


Klimacuren. 


nad Linderndem und Kühlendem lechzt. Es 
kommt zu Statten, baß diefelben beißen Sommer: 
tage auch den erfriſchenden Zuderfaft Lieblicdher 
Früchte zur Reife bringen, welche die Hide mäßi: 
gen und erfriſchend wirken; nur dürfen die aus 
Pflanzenfäften bereiteten Getränke nicht bei und 
Burg nach der Mahlzeit genoffen werden, weil fie 
fonft der Verdauung Einhalt tyun. (Vgl. übri: 
gene Hige.) Anders ift das Bedürfniß und die 
Reigung im Winter, In diefer Jahreszeit, wo 
die Luft reiner und fauerftoffreicher, der Appetit 
ftärfer und das Verdauungsvermögen wirkfamer 
it, muß aud bie Nahrung kräftiger, folider, 
fubftantieller fein. Die Einwirkung der Kältı 
macht eine flärkere Reaction zur Erhaltung des 
Körpers nothwenbig; diefe aber ift Hauptfächlich 
bedingt durch die Nahrungsmittel, und daher bie 
im Winter ſchon an und für ſich fo viel größere 
inftinttmagige Neigung zu Fleiſchkoſt, welche nahr: 
bafter und erregender ift als die vegetabilifche. 
Nur befolge man auch keine zuerhigende und allzu 
nahrhafte Diät, weil fonft Schlagflüffe, Lähmuns 
gen, Gatarrhe und Entzündungen die Kolgen fein 
können, (Bol. übrigens Kälte und Jahres: 
zeiten; ſ. auch Alimacuren.) 
Klimacuren. Das Begründetfte, was man 
darüber weiß, ift, baß einige in wärmeren Kli⸗ 
maten und an der See gelegenen Drte einzelne 
Fälle von noch nicht allzumeit gediehener Zubers 
ulofe zum Stillftand gebracht haben. Man muß 
bier beionders den Umftand in Anſchlag bringen, 
bap in folchen Klimaten ber Kranke faft täglidy in 
bie freie Luft geben Bann, ohne, wie in ber rau: 
bern Winterluft, der fteten Wiederkehr des Bruft: 
eatarrhs ausgefegt zu fein. Sobald diefe Be: 
dbingung nicht erfüllt wird, fobald herrſchende 
raube Winde oder kalte Fußboͤden und ſchlechtt 
Deizungsvorrichtungen oder die Ereigniffe auf der 
Hins und Rückreiſe Rüdfälle von Huften und 
Fieber bewirken, kann das Klima nichts nügen. 
Daher ſchlagen aud oft folde Euren und Reifen 
fehl. Die Wahl zwifchen den dazu voraefchlage: 
nen füdlichen Orten ift ſchwer. Am Meiften find 
Palermo und Madeira zu empfehlen. Nächſtdem 
find zu nennen: Rom, Pifa und Nizza in Ita: 
lien, Hyeres im füdlihen Frankreich, Meran in 
Südtirol, vieleiht auch die füdfpanifhen Orte 
Malaga, Gadir, von wo man im Sommer nad 
Granada in die kühlere und feuchtere Bergluft 
ziehen ann. Wenn fi aber dort der Kranke 
nicht alle Schugmittel gegen die rauhen Zage, 
z. B. warme Bußteppiche, Filz: und Pelzftiefeln, 
Pelze, Defen nach norbifcher Art erzeugen kann, 
fo bleibe er lieber zu Haufe, hüte das Zimmer, er: 
halte es bei Zag und Naht in gleichförmiger 
Temperatur, ftelle Laubwerk darin auf und gehe 
erft mit den warmen Frühlingstagen wieder aus. 
Das Tropenklima fcheint im Allgemeinen ebenfalls 
bie Kortfchritte der Lungenſuchten aufzuhalten ; 
bagegen werben bie in Zropenlänbern erworbenen 
Leberleiden durch Ueberfiedelung in gemäßigte und 
kalte Gegenden gebeffert und geheilt. Wo jedoch 
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viele teodne, ftaubige Winde wehen, ba wird ein 
warmes Klima ben Zungentranten auch ſchädlich; 
daher die Bedenken gegen Reapel, Malta, Algier, 
Egypten, Weltafrita zc. Ueberhaupt find viele 
Aerzte ganz gegen die Klimacuren als ein belichb: 
tes Austunftsmittel- mander Aerzte für wohl: 
habende Kranke in bedenktlihen Fällen, dba bie 
Erfahrungen über den verderblichen Einfluß ſelbſt 
des europdifhen Südens auf Lungentuberkuloſe 
immer mehr fih häufen und die gemwichtigften 
Stimmen nachdrücklich von einer Maßregel abzu: 
ſtehen rathen, die im Allgemeinen nichts weniger 
als beilbringend fich erwielen. Zwar fei es für 
Gefunde ſchön in fremden Landen, nicht aber für 
Kranke; denn abgefehen von den Mühſeligkeiten 
einer weiten Reife, würden die Kranken in einem 
fremden Lande fo Manches bitter vermiffen, das 
ihnen daheim zu füßer, freundlicher Gewohnheit 
geworben, fie würden einer andern Lebensweiſe 
bingegeben, entbehren der häuslichen Pflege und 
Bequemlichkeit, den tröftlihen Zufprud gern ges 
fehener Freunde und Kreundinnen, die aufopfernde 
Pflege, Liebe und Theilnahme der Bamilie ıc. 
Man folle daher die Kranken nicht einem Wechfel 
unterwerfen, durch den auf ber einen Seite viel 
mehr verloren werde, ald auf der andern Seite 
gewonnen werben könne. 

Klinker, find 6 Zoll lange, 3 3oll breite 
und 1'/, 3oU dide Ziegel. Ihre Karbe ift gelblich 
oder afchgrau, und fie haben «einen fleinartigen 
Bruch. Sie werden aus eijenfrriem, fandarmem, 
fehr fettem, mit Kalk verfegtem Thon geformt 
und in fo ftartem Feuer gebrannt, daß fie eine be: 
ginnende Berglafung eingeben. Sie eignen ſich 
vorzüglich zu Wafferbauten. 

Klippfifch, ift ein gefalgener und getrodne: 
ter Kabeljau (f. d.). Er wird einige Tage 
mit mehrmals zu erneuerndem Wafler ausge: 
wäſſert, mit kaltem Waſſer auf das Feuer gejegt 
und faft kochen Laffen ; bis zum wirklichen Kochen 
darf man das Waffer nicht gelangen laffen, weil 
fonft das Kleifch Hart werben würde. Beim Ans 
richten begießt man ihn mit brauner Butter und 
beftreut ihn mit fein gehadter Peterfilie und hart 
gekochten und Far gewiegten Eiern. 

Klipprubr, ift eine Vorrichtung beim 
Bogelfang. Wan nimmt dazu ein 1 Finger ftar: 
tes und 1 Ruß langes Holz. 2 Querfinger von 
den Enden bohrt man Löcher ein, und in der 
Mitte gapft man eine 3 Fuß lange Ruthe ein, bie 
halb fo did wie ein Finger ift; in die andern bei- 
den Löcher zapft man einen Spriegel und bindet 
bie Ruthe in der Mitte feft darauf. An bie 
Spige der Ruthe bindet man einen 1 Fuß langen 
Faden und legt fie an das Ende, wo ber fünfte 
Läufer hinkommen follte. Nah der Mitte zu 
fhlägt man 2 hölzerne Haken über die Enden der 
Walze in die Erde, fo daß fich die Walze daruns 
ter drehen kann. Ueber der Walge macht man 
einen glatten Spriegel, damit ſich die Rutbe nicht 
überfhlägt. Hinter bdiefem glatten Gpriegel 
wird ein Eleinerer Spriegel angebracht und aus 


Kloͤppeleſſe. 


der Hütte ein Faden unter dem Beinen Spriegel 
durch über den großen gezogen; das Ende bindet 
man an bie Mitte der Ruthe. An dem vorders 
fen Theile des Fadens wird ein Vogel mit dem 
Schwanze angefeffeit. Wenn fih nun bie Vögel 
dem Herde nähern, zieht man den Vogel mit der 
Ruthe in die Höhe und läßt ihn langjam wieder 
berunterfliegen. Hierdurch werben die ankom— 
menden Vögel gereizt, anzubufchen. 

Klöppelefie, ift eine Schornfteinart; fie 
gehört zu den fehlerhaften, weil feuergefährlichen 
und weiten Scornfteinen ; denn in Kolge ber 
dftern Reinigung diefer Effe kann fie durch Anle⸗ 
zung ber Schornfteinteitern ıc. bis auf das einge: 
baute Holzwerk befhädigt werden, und derartige 
Beihädigungen werden felten fofort wieder aus⸗ 
gebeffert. Die Kiöppeleffe erfordert aber auch 
wegen ihrer mangelhaften Gonftruction eine um 
fo größere innere Weite und wird dadurch zu einer 
Berfhmwenberin der Brennftoffe, woburd ber 
Bortheil ihrer wohlfeilen Herfiellung reichlich auf: 
gewogen wird, 

Klöppelholz, ift alles Ihwädere Stamm: 
und Aftyolz, weiches mitrelft des Keils nicht nach 
der Länge geipalten werden kann, ohne quer zu 
zerbrechen und daher ungeipalten bleibt. 

Klößchen von Kalbfleifch, in Suppen 
und gebaden zu Gemuſen. Rohes Kalbfleifch 
wird von Haut und Sehnen gereinigt und ganz 
fein gewiegt. Auf 1 Pfd. nimmt man 3/, Pfo. 
Nierentaig, Salz, Muskatnuß oder Muskat: 
biäten und zerriebene Semmel. Aus biefer 
Maffe formt man mit befeucbteten Händen Klöß— 
ben, läßt fie '/, Stunde in Fleifchbrühe kochen 
und legt fie in die Suppenterrine. Will man fie 
u Gemüfe geben, fo macht man ſie länglich, 
viegt etwas Kalbsmildy darunter und bädt fie in 
Schmalz gelbbraun. 

Klopffleiſch. Man ſchneidet aus einer 
dalbs keule, die man nachher in Eifig legen kann, 
tunde Scheiben, jedoch von ber magern Seite 
raus, häutet fie, wäffert fie '/, Stunde, durdhs 
Hebt ſie dann mit Sped, thut !/, Stüdcden Butter 
n einen Ziegel, aufweldyen eine Stürge gut paßt, 
gt die Fleiſchſcheiben nebſt weißem ganzem Pfeffer, 
mmwiegten Sarbdellen,, Gitronenfheiben und etwas 
Rustatblüten hinein, fest es auf Kohlen und 
ißt es, ohne den Ziegel viel zu Öffnen, 1 Stunde 
bmoren; bann gießt man 1 Glas weißen Wein 
inzu, täßt die Maſſe noch ein wenig kochen und 
ichtet fie dann auf einem Paftetendedel an. 

ae pie find ein auf einem Zafchen: 
bielerkunſtſtüce berubendes Berfahren, mit Bei: 
tern umgugeben. Es ſtammt aus Nordamerika, 
vo die Perfonen, weiches diefes Kunſtſtück aus: 
übren (Media oder Expounders genannt) behaup: 
ten, daß die Seelen Berftorbener in ihrer Nähe 
weilen oder wenigftens durd ihre Willenstraft 
berbeigezogen werben. Die, welche fi ihrer zur 
ünterhaltung mit der übernatürliden Welt be: 
dienen wollen, haben zuvoͤrderſt eine Entſchädi⸗ 
gung zu zahlen, ſich fodann in ein flilles Zimmer 


ll, 


— 18 — 


Klops. 


zu verfügen und um einen Tiſch Platz zu nehmen. 
Das Medium ſetzt ſich, um den Verdacht der 
Taſchenſpielerei zu vermeiden, gewöhnlich fo, daß 
es von Allen in jeder ſeiner Bewegungen genau 
beobachtet werden kann, und fragt dann entweder 
laut oder in Gedanken, ob Geiſter zugegen ſind, 
worauf ſich aus dem Innern ber Tiſchplatte ein 
Klopfen im Dactylustacte, ähnlich dem Knattern 
bes electrifhen Zelegraphen, hören läßt. Die 
Zuſchauer erhalten fodann Karten, auf welchen in 
4 Reihen die Buchftaben bes Alphabets und in 
einer fünften die Zahlen von Null bis Reun ſich 
befinden , und werden über die Art, wie man mit 
den Schatten fpricht, belehrt, Wer fih naͤmlich 
mit Geiftern unterhalten will, muß feine Gedans 
ten auf einen verftorbenen Verwandten, welche 
am Bereitwilligften erfcheinen follen, concentriren 
und deffen Namen ausfprechen. ft diefer da, fo 
antwortet er durch Klopfen; dann hat man eine 
Brage an ihn zu richten oder zu denken und mit 
einem Griffel, einem Bileiftift zc. über das Alpha⸗ 
bet von Buchftaben zu Buchſtaben hinwegzugehen 
und diejenigen zu bemerken, bei denen es klopft. 
Einfacher ift es, feine Fragen fo einzurichten, daß 
der Geift mit Klopfen Ja oder durch Schweigen 
Rein darauf antworten kann, 


Klops, eine Speife. 1 Pfd. Rindfleiſch 
wird gang von Sehnen gereinigt und fehr fein 
gehadt; dann zerläßt man etwas Butter, worin 
man etwaß fein gehadte Zwiebeln ſchmort. Eine 
Semmel wird gerieben und !/, Taſſe Mil dar: 
auf gegoffen; dann kommt noch 1 Ei, etwas 
Salz, Pfeffer und Muskatnuß hinzu, Wenn 
Alles gut durcheinander gefnetet ift, werden 
Kıößchen daraus geformt, die man in Fleiſchbrühe 
in einem feft zugededten Zopfe 1 Stunde kochen 
läßt. Etwas von der Kleifhbrühe wird vorher 
mit ein wenig Klößchenfarce, Gitronenfcheiben 
und Kapern '/, Stunde gekocht. Diefe Brübe 
wird bann über bie Klops gegoffen und mit klei— 
nen gefottenen Kartoffeln aufgetragen. — Ein 
anderes Verfahren ift folgendes: Ein mageres 
Stück Rindfleifh wird in dünne Scheiben ges 
fhnitten, mit dem Meffer mürbe geklopft und 
mit einem Stüdchen Butter, ein wenig Salz und 
fo viel Waffer, daß es über das Fleiſch geht, nebft 
1 Glas Wein und Gitrone 2 Stunden gefchmort. 


Kloß, eine Eugelrunde geformte Speife, 
welche aus mancherlei Beflandtheilen gefertigt 
werden kann. Ale Klöße müffen in kochendes 
Waſſer oder in kochende Brühe gelegt und gleich 
in’6 Kochen gebradht werden, Man muß allemal 
einen Ktoß zur Probe kochen, um zu fehen, wie 
er befchaffen ift, und zu allen Arten von Klößen 
muß man fo viel Eier oder Milch nehmen, daß fie 
fi formen laffen, Weber die verfchiedenen Arten 
der Ktöße f. Gries-, Polniſche Bauers, 
Kartoffel, Waffer, Shwimme, Reib;, 
Speds, Hefen-, Fleiſch-- Krauts, 
Jagd-⸗-, Mais⸗, Milde, Semmels, Les 
bers und Baierfhe Klöße. 
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Slumpen, barte, in ben Kröpfen der | ren ſelbſt ift die größte Kückſicht auf bas Alter der 


Hühner, find von Außen fühlbar, 


Die Hübner | Kranken gu nehmen. 


Bei Kindern, welche noch 


verlieren die Fregluft, gehen traurig umber und | nicht ſtehen und geben können, darf man bie Eur 
fterben endlich. Dier hilft nichts anderes, als den erft im 2,.—3, Monate ihres Kebens beginnen, 


Kropf aufzufchneiden,, die harte Maffe herauszus 
nehmen, die Wunde wieder zuzunähen und mit 
Butter und Eſſig zu beftreichen. 


Bei Kindern, welche jhon fichen und achen kön— 
nen, muß beides vermieden werden. Die Haupt⸗ 
ſache der Eur befteht in warmen Bädern, Ein 


Klumpfun, ift eine Mißaeftattung bes, | reibungen, Anlegung von Binden und Maſchinen. 
Kußes, bei welcher die Sohle fo nad Innen und, Der Laie kann jedody diefe Gurarten nicht auss 
Oben gedreht ift, daß der äußere Rand des Fußes führen, fondern muß fie einem gefchidten Arzt 


nach Unten ſteht und zum Auftreten gebraucht 
wird, während fich der innere aufwärts nach dem 
inneren Knöchel gewendet bat. Dabei find bie 
Beben gebeugt, und auch die Kerfe ift in die Höhe 
gezogen, fo daß die den andern Fuß anfehende 
Fußſohle ausgehöhlt, der Rüden bes Fußes dar 
gegen gewölbt erfheint. Das Gewicht des Kör: 
pers ruht alfo auf dem äußern Rande bes Kußes, 
weiches bogenförmig und an feinem mittlern 
Theile von dem Auftreten hart und ſchwielig ift. 
Der innere Knöchel fcheint gang zu fehlen, wo: 
gegen ber äußere ftark bervorfpringt und ans 
fıheinend mehr ab= und rüdwärts liegt als ges 


wöhnlih. Die große Zeche ſteht aufwärts, bie 
Achillesſehne ift ftark angefpannt und läuft fchief | 


von aus- nach einwärts. Hierzu gefellt ſich 
Schwäche und bisweilen Kürze des ganzen Glie: 
bes, die Wabden find verfchwunden, die Schenkel 
mager, und bie ſtark und dic feheinenden Knice 
ſtehen einwärts. Das Gehen ift ſehr mühfam, 
das Auffteben gefährlih, und langes Stehen 
können folche Perfonen nicht ausbaltın; nicht 
felten verurfacht der wanfende Gang einen ſtechen— 
den Schmerz vom Fuße bis zum Oberſchenkel. 


Der Klumpfuß kann einen Fuß oder beide Füße 
befallen, ift nicht felten erblich und erfcheint in | 
‚gut zu Klumps anwenden lajfen, wenn man jie 


verjhiedenen Graben. Bei dem geringen Grade 
fann man ben Fuß mit der Hand in feine natür: 
liche Lage zurüddrehen, doch kehrt er zugleich in 
feine frühere Lage zurüd, wenn man ihn losläßt; 
bei dem höbern Grade kann man dem Kuße die 
ordentliche Lage nur allmälig wiedergeben. Die 
Urfache des Klumpfußes ift ein geftörtes Gleich- 
gewicht zwiſchen den Muskeln, weldhe den Fuß 
bewegen. Diefes geftörte Gleichgewicht tann ı 
entweder ein angebornes oder nad ber Geburt | 
erworbenes fein. Der angeborne Alumpfuß hat 
feinen Grund in einer geftörten Entwidelung der 
den Buß bewegenden Muskeln, welche in Ernäh: 


rung und Ausbildung binter Ernährung und | Pläge pflanzt. 











überlaffen. 

Klumps, find Heine, unregelmäßig abat- 
rundetle Blumengruppen in ben Gärten. Sie 
dürfen nicht edig, nicht zu groß, nit zu breit, 
auch nicht alle von eimerlei Geflalt gemacht mer: 
den; übrigens it die Form, weldye man ihnen geben 
will, ziemlich gleichgültig. Wenn fie von Rafens 
flähen begrenzt werden, lege man fie nicht in 
regelmäßigen Entfernungen von einander an; 
einige zerftreue man in die Mitte der Fläche, an: 
dere, und zwar #leinere für niedrige und ausge 
zeichnete Biumen, bringe man an den Rand der 
Wege. Es gibt eine Schr große Anzahl von 
Pflanzenarten, die ſich vortrefflih zur Verzierung 
der Klumps eignen, ſowohl unter den Perennien 
(3. B. Hesperis matronalis, viele Arten von Sol- 
dago, Penstemon,, Alstroemeria chilensis, Phlox, 
Aconitum, Deiphinium, Lupinus, Paeonia, bie 
mannigfachen Spielarten des Äntirrhinum majus 
und der Pelunia mirabılis, die prachtvollen Mals 
ven und Georginen, die niedlichen Penfees ıc.) 
als ben ſchönblühenden Sträuchern (Rofen, Ribes, 
Päonien, Hortenfien ıc.), oder auch unter den 
einjährigen Pflanzen (chineſiſche Aftern, Zages 
blumen, Levkoje, Mohn, Calliopsis, Amarantb zc.). 
Es gibt fogar viele Zopfpflangen, die fib ſehr 


zu diefem Behuf Ende Mai oder Anfang Zuni 
aus ben Zöpfen auf angemeffene Stellen in’s freie 
Land verpflangt; dahin gehören dieSalvien, Gannas 
arten, die Verbenen (welche befonders auf kleinen, 
mitten im Raſen liegenden Klumps eine blendende 
| 3ierde gewähren), das Deliotrop, die Mimuluss 
arten, die Ginerarien, Pelargonien ıc., bie man 
auf warme, fonnige Stellen bringt, und dann die 
zahlreichen Warietäten und Hybriden der inbis 
ſchen Rofe, die Galceolarien, bie Budfien, die 
Kobelien 2c., welche die Sonne weniger lieben 
und die man deshalb auf Fühle, nicht zu fonnige 
Sehr reizend find endlich die 


Ausbildung der Knochen zurückbleiben; der nach Moorbeet-Klumps, auf welchen Rhododendren, 
der Geburt entſtandene Klumpfuß dagegen kann Azaleen, Andromeden, Galceolarien, Erika, 
eine Folge fein von Wunden, Gefchwüren und Kalmien ıc, in eigenthümlicher Pracht vegetiren, 
Nervenſchmerzen, welde die Muskeln verkürzen, | Den großartigften Effect machen aber die tropis 
oder von anhaltend unpaffender Lage des Fußes ſchen oder indifchen Klumps, die man nah vor 
oder von zu frühem Steben und Gehen der Kins | berigem Auffüllen mit Eraftiger, loderer Erbe 
der. Hoffnung auf Heilung des Klumpfußes iſt mit Warmbauspflangen befeht, 3. B. mit Dattel: 
nur vorhanden, wenn ber Sid des Uebels bios in | palmen, Begonien, Galabium, Ganna, Papyrus 
den Muskeln ift, wenn die Knochen noch nicht | autiquorum, Pandanusarten, Arbifien, tropiichen 
feft unter einander verbunden find, wenn der: Farrnkräutern, Ricinuss und Rhabarber : Arten, 
Kranke nod jung und fein Körper von Krank: ſpaniſchem Rohr, Riefenmais, Artifchode, Gar: 
heiten nicht gefchwächt if, Wei dem Heilverfah: | done, Stehapfel, Moorhirfe ꝛt. Will man bier 


Klumipe. 


und da Meine Klumps am Rande der Wege ans 
bringen, fo wähle man dazu nur wohlriechende 
Blumen, wie Veilchen, Refeda, Sommerlevfoje, 
Reiten, Federnelken, Narciffe, Nachtfchatten, 
Hyacinthe ꝛc., damit man ihren Bräftigen Wohl: 
getuch im Borbeigehen genießen kann. Aus gleis 
der Abfiht pflange man in der Nähe der Ruhe— 
pläge und Lauben Salicantbus, Springen, Gen: 
tifolien, Moosrofen ıc. Bei dem Anpflanzen der 
gemischten Klumps bat man befonders auf die 
oitſchiedene Höhe, die Ausbreitung, die Form 
vr Pflanzen und auf die Karbe ihrer Blumen 
Rücſſicht zu nehmen. Die Höhenabftufung muß 
bei begeenzten Pflanzungen und auf Rabatten 
ſtets von hinten, bei freiliegenden Klumps dar 
gen von der Mitte anfangen. Die Dinterfeite 
ver Rabatten wird in der Regel für hobe Peren- 
nien, die Borderfeite aber für niedrigere Perennien 
und einjährige Pflanzen benugt. Dabei muß jede 
Pflanzenart einen ihrer natürlihen Ausbreitung 
angemeffenen Raum haben, und nie darf eine 
lange die dahinterfichende ganz bedecken. Uebri- 
ans muß alle Steifheit bei ſolchen Anlagen bes 
kitigt werden, und die Pflanzen dürfen daher 
ihr in fehnurgeraden Linien ftehen. Das Kar: 
denfpiel der Klumps hängt nur von einer ge= 
titten und gut gewählten Zufammenftellung der 
Planzenarten ab, nicht aber von einer großen 
Verſchiedenheit derſelben; denn mit wenigen Ar: 
ten und einigen Saupffarben kann man feinen 
zweck volllommen erreihen. Der Gontraft der 
Rarben Bann ſowohl den Effect fehr erhöhen, als 
auch gänzlich vernichten, je nachdem man Pflan- 
sen neben einander ftellt, deren Blumenfarben 
miammenpaffen oder nidt. Es können zuſam— 
mengetellt. werben blaue und orangenfarbeme, 
aelbe und violette Blumen, während rothe umd 
tefafarbige Blumen mit den grünen Blättern 
darmeniven. Weiß paßt ſtets zu Blau und 
Drange und beffer faft noch zu Roſa und Roth, 
während es Gelb und Violett verdunkelt. In 
allen Fällen jedoch, wo die Karben nicht zu ein: 
ander paffen, darf man nur Weiß dazwiſchen— 
dringen, und der gute Effect wird ſtets wieder 
dergeſtellt. Foltgende Zufammenftellungen find 
Ihr zu empfehlen: Drangegetb mit Blaßblau, 
Grünlichgelb mit Duntelrofa, Dunkelroth mit 
Dunkelblau, Drange mit Violett; Weiß paßt 
mehr oder weniger zw allen Verbindungen. Das 
kitner vortommende Dunkelbraun, Schwärzlich⸗ 
und Schwarzvpurpurroth entipricht am Paſſend⸗ 
ken den biaffen Farben, als Gelb, Blaßgelb, 
Beiß, Fleiſchfarbig ꝛc. Dagegen darf man nie 
wiammenbringen: Rofa mit Scarfach oder 
Drange, Drange mit Drangegelb, Gelb mit 
Selbgrün, Blau mit Biolettblau, Roth mit 
Drange, Rofa mit Violett, Blau mit Violett. 
Ungernifchte Klumps werben aus einer Pflanzen: 
m oder Pflangengattung angelegt, und man 
vahle nur eine ſolche dazu, die im ihren Barictä- 
ion oder Arten eine hinreichende Abwechſelung 
vn Form und Barbe darbietet, mie Georginen, 
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Malven, Paͤonien, Roſen, Rhododendren, Aza⸗ 
leen, Iris, Lilien, Phlox, Aconiten ꝛc.; jedoch 
machen auch einfache Klumps, die nur ein Far— 
benfpiel zeigen, und von Hortenſien, Delphinium, 
weißen Lilien, Feuerlilien, Zigerkilien, Päonien, 
Monatsrofen, Rhododendren: oder Azaleen=Arten 
aufammengeftellt find, einen fehr fchönen Effect, 
wenn fie mit Gefhmad und Auswahl in das har— 
monifche Ganze der Anlage eingereiht werden, 
Klyſtier, ift ein flüffines Arzneimittel, wel: 
ches zu gewiffen Zwecken in den Maftbarm einge: 
bracht wird. Das Klyſtier ift eines der berrlich- 
ften, nie Schaden, aber oft arofen Nugen bringen: 
den Mittel, zumal bei ben Krankheiten der Kin: 
der, der Wöchnerinnen und hyſteriſchen Frauen, 
beit manchen Wergiftungen, beim Scheintode, 
Schlaafluß, bei Krämpfen ꝛe. Man bedient ſich 
der Klyſtiere am Häufigften zur Beförderung ber 
Leibesöffnung bei Leibesverftopfuna, wo fie in 
vielen Faͤllen, wie dieſes jede gute Hebamme und 
Hausmutter weiß, bei Kindern und allen zarten 
Derfonen vor allen innerlichen, auf den Stuhl: 
gang wirkenden Mitteln den Vorzug haben (f. Ab— 
fübrungsmittel). Reizbare Frauenzimmer 
leiden oft Tage lang an mangelnder Stuhlaus— 
feeruna. Ihr Widermwille gegen Arzneien ift oft 
fo arof, daß fie biefelben ſogleich wieder aus— 
breden, mwoburd die Wirkung nach unten ver: 
fehlt und ohnehin der Magen durch Erbredhen an: 
gegriffen wird. Hier find eröffnende und krampf— 
fillende Kivfliere unerfeglich. Aber nicht allein 
als eröffnendes, auch als reizendes, Gongeftion 
vom Kopfe und von ber Bruſt ableitendes, 
fchmerzlinderndes, beruhigendes, nährendes, zus 
fammenziehendes und dadurch den Darm ftärkens 
des Mittel ift das Klyſtier, je nachdem dazu vers 
ſchieden wirkende Beftandtheile genommen wer: 
den, ein höchft wichtiges Mittel gegen zablreiche 
manntgfaltige Rrankheitszuftände, die oft ohne 
Anwendung vom Klyſtieren den Tod herbeiführen 
würden. Das gebräuclichfte Werkzeug zum 
Klyſtieren ift befanntlich eine zinnerne Kiyftiers 
fprige; im Notbfall kann man fich dazu auch einer, 
mit einem Röhrchen verfehbenen Rinds= oder 
Schmweinsblafe, und wenn auch le&tere fehlen, 
felbft eines ausgeböhlten Hollunderzweiges (welche 
die Knaben als Bollerbücfen zum Spielen ges 
brauchen) bedienen. Gebt nur wenig Klüffigkeit 


‚im lestere, fo muß man mebrere Kivftiere hinter 


einander damit beibringen. Die Art und Meife, 
Jemand zu klyſtieren, Bann eim aufmerkfamer 
Menih in fünf Minuten lernen. Er bat num 
Folgendes zu beobachten: Der Kranke muß ſich 
auf die rechte Seite des Körpers legen, die Schen: 
fel anziehen, etwas gekrümmt auf diefer Seite 
kiegen und den Athem etwas anhalten. Man 
bringt num, indene man mit der einen Hand bie 
Afteröffnung durch Dehnung der Finger an ber 
Lendenipalte erweitert, das mit Del befteichene 
fnöcherne oder hornene Röhrchen der Spritze ober 
Blafe, nachdem fie gefüllt ift und die gehörige 
Temperatur (26— 280 4 R.) bat, fo hoch als 
* 


Klyſtier. 


möglich (meift 3—4 Zoll lang) in ben Maftbarm, 
gibt dem NRöhrden und ber Spipe eine ſolche 
Richtung, daß fie mit dem Rüden bes Kranken 
weder einen ftumpfen noch einen fpigen Winkel, 
fondern eine gerade fortlaufende Linie bildet, und 
fprigt dann, langſam den Stöpfel brüdend und 
vorfichtig drehend, die Wlüffigkeit ein. Iſt bie 
Sprige richtig gefüllt, d. b., hat man mit bem 
Zeigefinger der einen Hand das Röhrchen berfels 
ben verfchloffen und bie Klüffigkeit bei Entfernung 
bes Stöpfels hineingegoffen, die Sprige dann in 
bie Höhe gehalten und ben Stöpfel fo lange vor: 
gefhoben, bis aus dem Röhrchen einige Tropfen 
bes Inhalts hervorbringen, fo hat man nicht zu 
befürdten, daß man bem Kranken zur großen 
Dual Luft mit in ben Bauch fprige, was nie vers 
mieden werben Tann, wenn man das Kiyftier 
nicht eingießt, fondern mittelft Aufziehen in die 
Kipftierfprige bringt. Iſt die Sprige entleert, 
fo zieht man das Röhrchen fehr langfam und vors 
fihtig aus dem After zurüd, fonft folgt das Kly⸗ 
ftier oft ohne Wirkung gleih nad. Auch barf 
der Klyſtierte nicht tief athmen, auch ſich nicht 
bewegen , ſondern muß fich in ber oben erwähnten 
Lage 10 Minuten und fo lange ruhig verhalten, 
bis ihn der Drang zum Stublgange aufzuftehen 
nöoͤthigt. Was das Quantum eines Klyſtiers 
betrifft, fo rechnet man für einen Erwachſenen 
8—10 Unzen, für ein Kind von —12 Jahren 
bie Hälfte, für einen Säugling und für Kinder 
von 1—4 Jahren 2—3 Ungen. Bon biefer Regel 
macht nur das ernährende Klyftier, beffen Quan⸗ 
tum Meiner fein muß, eine Ausnahme Wir 
führen hier behufs verſchiedener Heilgwede fols 
gende befondere Arten ber Klyſtiere näher auf. 
1. Das eröffnende Klyftier. Für Erwach— 
fene und fonft nicht ſchwache Perfonen, melde 
vielleiht nur durch unregelmäßige oder unge: 
wohnte Lebensweife, wie 4. B. auf Reifen in 
Scnellpoften und auf GEifenbahnen Zag und 
Nacht, mehrtägige Leibesverftopfung befommen 
haben, bewirkt ein Klyſtier von 2 Eßlöffeln 
Kücenfalg, in 2 Dbertaffen Balten, weiden 
Waſſers gelöft, ſchon nah 5—6 Minuten eine 
fhnelle und gute Leibesöffnung. Gegen ben fol« 
genden fhmerzhaften Stuhlzwang kann man bins 
terher etwas laues Del, etwa !/, Obertaſſe voll, 
in den Maftdarm fprigen. Das gelinbe eröffnende 
Kinftier wird erwärmt beigebracht. Man nimmt 
dazu !/, Maß Haferfchleim, '/, Loth Kochſalz 
und 4 Loth Leinöl. 2, Das erweichende 
Klyſtier. Bei mehrtägiger hartnädiger Leibes⸗ 
verftopfung muß dieſes, um dem Kranken unnd: 
thige Schmerzen durch Stuhlzwang und Leibweh 
zu erfparen, dem eröffnenden Klyſtier 1—2 Stun: 
ben vorhergehen. Es befleht nur aus Safer: 
fhleim und Ghamillenthee, von jedem 2 Ober: 
taffen voll, wozu 2 Eplöffel vol reines keins 
oder Rüböl gefegt werden. 3. Das reigende 
Klyſtier. Es dient bei verfchiebenen Arten des 
Scheintodes, ber Schlummerfudht, bei Bergiftun: 
gen durch betäubende Pflanzengifte und beim 
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Schlagfluß, um vom Kopfe ben fürchterlichen 
Blutandrang (wo das Geſicht kirſchroth iſt), der 
durch ein Aderlaß nicht genug gehoben, zu min⸗ 
dern. Das einfachſte und beſte Klyſtier dieſer 
Art beſteht aus gutem Weineſſig und friſchem, 
kaltem Brunnenwaſſer, von jedem 1 Obertaſſe 
voll und Küchenſalz 1—2 Loth. Jeder Zuſatz 
von Del fchadet hier, fowie auch bei Tabads: 
figftieren. 4. Das frampfftillende Rip: 
ftier. Bei den Krämpfen der Kinder und Er: 
wacfenen, bei Colik, Magentrampf, Keibes- 
verftopfung aus krampfhafter Zufammenziehung 
der Gedärme und bei allen Arten von Krämpfen 
leifter -daffelbe gute Dienfte, Man nimmt dazu 
4 Obertaffe warmen Ghamillentbee, eben fo viel 
Haferſchleim, löft darin 1—2 Qutch. pulverifirs 
ten Afant auf und fest 2 Loth keinöl hinzu. Auch 
folgende Borfchrift ift zu empfehlen: Nimm 
Baldrianwurzel, Schafgarbe und Ghamillens 
blumen, von jedem 4 Lorh, übergiege Alles 
'/, Stunde lang mit 1 Maß kochendem Waffer, 
feihe eö dur und fege 3 Qutch Afa fötida und 
4 Loth Leindl dazu. Die ganze Quantität ift für 
3 frampfftillende Klyſtiere beflimmt, von denen 
man ftündlich ober halbſtündlich eins fegen kann, 
indem jedesmal '/, ber Miſchung in kochendem 
Waſſer mitteift 1 Klafche, felbft mittelft ber Kly⸗ 
ftierfprige, kurz vorber erwärmt wird. 5. Das 
lindernde Klyſtier. Gegen die oft frampf: 
haften Bauchſchmerzen und Bläbungsbefchwer: 
den, fowie gegen bie Hartleibigkeit der Säug: 
linge und älterer Beiner Kinder von 1—4 Jahren 
ift ein einfaches Kinfiier von 1—1'!/, Beinen 
DObertaffen voll warmer füßer Milh, worin 
1/a Loth weißer Zuder aufgelöft worden, ein ganz 
vorzügliches Mittel zur Beförderung ber fehlen⸗ 
ben Leibesöffnung und zur Linderung ber Bruſt⸗ 
und Leibſchmerzen. Ein Klyſtier aus Stärkes 
mehl 1'/, Qutch., mit kaltem Wafler angerührt 
und mit '/, Maß warmen Waſſers darauf bereis 
tet, lindert fehr die Schmerzen bei Hämorrhoiden, 
bei Golif, bei dem Stuhlzwange in der Ruhr, zus 
mal wenn 2—3 Gran Bilfentraut zugefegt wer⸗ 
den. 6. Das nährenbe Klyftier. Die Be 
ftanbtheile dazu find: Kalbfleifhbrühe mit Ei: 
gelb, frifhe, noch warme ungekochte Milch, 
Hirſchhorngelee u. a. m. Die Quantität darf 
nur gering, für einen Erwachſenen böchftens 6, 
für ein Kind 3 Loth fein. Bei allen jenen ſchwe⸗ 
ren Leiden, welche organifche Fehler der Verdau⸗ 
ungsorgane bedingen, wo ber Kranke Alles weg⸗ 
bricht und der qualvollfte Hungertob droht, kön⸗ 
nen Kiyftiere von !/, Obertaffe voll friſcher Milch, 
eben fo viel Kalbfleifhbbrühe und !/, Loth Hirſch⸗ 
borngallerte, 3—6 Mal täglich beigebracht, oft 
noch lange Zeit den kläglichen Zuftand lindern 
und das traurige Dafein friften. Iſt das Quan⸗ 
tum größer als bas angegebene, fo gebt das Kly⸗ 
ftier zu ſchnell ab und die Abficht wirb verfehlt, 
Ze länger es ber Kranke bei fi behält, deſto 
beffer ift bie Wirkung. In der Regel geht bas 
Kipftier, wirb es vorficdhtig und in ber richtigen 


Kipflier. 


Zemperatur (270290 4 R.) beigebracht, erſt 
nah 2—3 Stunden wieder ab. 7. Das auf: 
löfende Kiyftier, Kämpffche Visceralklyſtier. 
Gegen Unterleibsftodungen in der Leber, ber 
Milz, im Pfortaderſyſtem und deren Folgen: 
Hypochondrie, Melandpolie, Zrübfinn ze. find die 
Visceralligftiere, wochenlang gebraucht, täglich zu 
1-2 Stüd, von großem Nugen; denn fie begün: 
figen bie Britifchen Ausfcheibungen, ben Abgang 
von dunklem, geronnenem, vft theerähnlichem 
Blute (der f. g. Schwarzen Galle), von zäber, 
plaſtiſcher kLymphe, zähem Schleime, ftodender 
Galle, von faferftoffigen Maſſen in Form von 
Aeſten, Maffen verdorbenen Blutes, ausfehend 
wie Speck, Käfe, und heilen fo die langmwierigften, 
auf Geift und Körper gleich nachtheilig wirkenden 
Uebel, indem fie die Grunburfache, jene Stodun: 
gen auflöfen, erweichen und zum Abgange durch 
den After geſchickt machen. Bereitet werben folche 
Kipftiere aus frifchen, aufldfenden Kräutern, bie 
im Frühling gefammelt worden find, z. B. nad 
folgender Worfchrift : Zaufendgülbenkraut, 
Quedens, Löwenzahn» und Seiftnkrautwurzel, 
Shafgarbe, Cardobenedietenkraut, Erbraud und 
weißer Andorn, von jedem 1 Roth. Hiervon 
werden zu jedem Kiyftier, nachdem Alles fein ger: 
Ihnitten, 2—3 Eptöffel voll, mit 1 Pfd. Waffer 
bis auf die Hälfte eingelocht, genommen. Außer 
diefen Klyſtieren mit Arzneiftoffen zur Heilung 
von Krankheiten werden in Källen, wo große 
Reizbarkeit des Magens durch jede Arznei Vomi— 
ten macht, legtere in Kivftieren gegeben, z. B. 
Aant, Cubeben ꝛc. — Auch bei den Hausthie: 
ren find die Kipftiere von großem Nutzen. Bei 
Pferden ftellen fie in zahlreihen Krankheiten 
ein ſehr wohlthätiges Hilfsmittel der Gur bar, 
namentlich bei allen hartnädigen Berftopfungen, 
bei Gotik und Darmentzündung, Rungens, Reberz, 
Sehirnentzündung ıc. Dur das Klyſtier wird 
der Kothabgang erleichtert und befchleunigt. Die 
befondere Zufammenfegung der Kipftierflüffigkeit 
iſt nit von fo großer Wichtiakeit, ald man ge: 
wöhnlic glaubt. In vielen Fällen ftellt ein Ep: 
!öffel vol Kochſalz in 1 Quart lauem Waſſer 
aufgelöft, eine gute Mifcbung dar; fügt man zu 
derfelben noch einige Loth Seife und 4—6 Loth 
Del, fo ift diefes noch beffer. Bei fehr hart: 
nädigen Berftopfungen nimmt man wohl aud 
tine Ablohung von Zabadblättern. Won ber 
vorher etwas ermwärmten und gut gemifchten 
Blüffigleit werden dem Pferde je nach Erforbern 
alle 1,—2 Stunden 1—2 Gprigen voll in den 
After eingefprigt. Sollte das Kiyftier fogleich 
und ohne Wirkung wieder abgehen, fo ift es zu 
wiederholen. Auch bei dem Rindvieh ift bas 
eröffnende Klyftier in vielen Krankheiten von den 
mohlthätigften Folgen. Die Mifchungen zu den 
Kiyftieren können verſchieden fein, etwa 2 Loth 
grüne Seife, 4 Loth Salz, 8 Loth Leinöl und 
Auart Wafler; ober 4 Loth Glauberfalz, 
13 Loth Seife, 6 Loth Leindl und 1 Quart lau: 
warmes Waffer, Alle !/,—1 Stunde bringt man 
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Knabe. 


1 Spritze voll bei. — Alle Klyſtiere bürfen weder 
zu heiß noch zu kalt, ſondern müſſen lauwarm 
und vorſichtig beigebracht werden, indem man 
das Rohr der Spritze langſam in den After 
bringt, und zwar immer mit der Richtung des 
Kreuzes; doc ſtoͤßt man vorher den Stempel in 
die Sprige, um bie Luft auszutreiben. Daß bies 
gefchehen, erfennt man daran, wenn bie Kiyftiers 
fläffigkeit felbft heraustreten will. Iſt das Rohr 
im After eingebracht, fo muß der Stempel lang⸗ 
fam und drehend eingefchoben werden, bis bie 
Sprige entleert ift; dann klopft man bas Thier 
ein wenig mit der flachen Hand auf bas Kreuz, 
damit es das Kiyftier nichtffogleih wieder von 
fi aibt. 

Suabe. Die Geburt deffelben ift fchwieriger 
für die Mutter als die Geburt eines Mädchens, 
weil in der Regel der Knabenkopf größer und 
fefter und der Körper ftärker ift; deshalb wünſcht 
man GErftgebärenden Mädchen, und manche engs 
gebaute Krau, die unter großen Schmerzen von 
Knaben entbunden wurde, bekommt ein Mädchen 
ziemlich leicht. Gewiß ift es auch, daß Knaben 
ſchwieriger für den Mutterlörper zu ernähren 
find, weil der feftere Körper derfelben Träftigere 
Nahrung bedarf als der Körper bes zarteren 
Mädchene. Daher fiebt man bei kraftlofen 
Eltern häufig elende, mit allerlei Leiden behaftete 
Knaben und fehr gefunde Mädchen, bie gebeiblich 
wachfen, während jene eingehen. So bebarf ein 
Knabe einer nahrbaften Milh und mehr Nah— 
rung, aud weit mehr Pflege und Wartung, denn 
er ift unrubiger, will mehr befhäftigt fein, ift 
ungebuldiger und fchreit mehr. Knaben werben 
auch leichter wund und find mehr zu 'Kopfleiden 
geneigt. Mütter und Wärterinnen haben beſon⸗ 
derd auf die Meinen Theile zu achten, biefe beim 
Zrodenlegen gebörig abzutrodnen oder beffer mit 
dem feuchten Schwamm abzuwaſchen und auf bie 
Röthe, welche an der Deffnung der Harnröhre: 
entfteht, ein mwachfames Auge zu haben,‘ um 
Eichelentzündungen zu verhüten, 

Anabenmüge. Cine fehr beliebte Art von 
Knabenmügen aus Hamburger Wolle wird auf 
folgende Art verfertigt: 1. Zour: ange 6 Kets 
tenmafchen an. 2. Zour: Häkle aus jeder Mache 
2, fo daß es 12 Mafchen in der Rundung werben, 
3. Zour: G@latt herum. 4. Tour: Hälle aus 
jeder Maſche 2, bis es 24 Mafchen werben. 
5. Zour: Glatt herum. 6. Zour: Häkle aus 
jeder Mafche 2, bis es 48 Mafchen werben. 
7. Zour: Glatt herum. 8. Tour: Glatt herum. 
9. Tour: Hälle 2 Maſchen glatt, aus der britten 
werben 2 gemadht, gibt 62 Mafchen in ber Runs 
dung. 10. und 11. Zour: Glatt herum, 
12. Tour: Hälle wie die 9. Tour, gibt in der 
Rundung 82 Mafchen. 13. und 14. Four: Blatt 
berum. 15. Zour: Haͤkle wie die 9. Zour, gibt 
in der Rundung 109 Mafchen. 16. Zour: Blatt 
herum. 17. Tour: Haͤkle 2 glatt, aus ber britten 
werben 2 Mafchen gemacht, gibt in der Rundung 
163 Mafchen, 18, Tour: @latt herum, 19, Tour: 


Knackbirnen. 


6 glatt, aus der ſiebenten E gemacht, gibt in der 
Rumdung 190 Maſchen. 20 Zour: Glatt hers 
um. 21. Zour: Bälle herum und gib in diefer 
Zour fo oft zu, daß es in der Rundung 214 Ma: 
ſchen werden (7 glatt, aus der achten 2 gemacht). 
22. Zour: Glatt herum. 23. Tour: Glatt 
berum. Der Dedel ift fertig. 24. und 25. Zour: 
Blatt herum. 26. Zour: Hälle 6 Maſchen 
glatt, laffe die fiebente Liegen, fo bleiben in der 
Rundung 190 Maſchen. 27. Zour: Glatt ber: 
um. 28. Zour: Häkle 2 Mafchen glatt und laffe 
die britte liegen, bleiben in der Rundung 163 Mas 
fen. 29. und 30. Tour: Glatt herum. 31 Tour: 
Häble 2 Mafchen glatt und laffe eine liegen, bfeis 
ben 109 Mafchen. Zum Schluffe 9 Touren glatt 
herum. Zu biefer Müge kann man bie Karben 
nah Gefallen wählen, auch ben Stern; am 
Schönften find die aus einerlei ſchattirter Wolle 
ober die ſchwarzen mit einfarbigem Stern. 

Knackbirnen, find eine Birnenfamitie mit 
abknackendem Fleiſch. Sie find meift Sommer: 
birnen und folgen binfichtlich der Güte nad) den 
Scmelzbirnen, 


Knackwurſt, eine Wurftart. Man nimmt 
von gekochtem Schweinefleifh das befte und 
meißefte nebft den Brügen vom Schweine, hadt 
es ganz fein und fegt etwas von der Lunge und 
Leber Hinzu. Diefe Maffe wird nun mit Nelken— 
pfeffer, etwas geftoßenem weißem Pfeffer, Thy— 
mian, Majoran, Muskatnuß und ein wenig Gi: 
fronenfchale gewürzt. Darauf ftopft man bie 
Mifbung ſehr feft in die Krummdärme, bindet 
diefe dicht zu, räuchert fie oder läßt fie im Keſſel 
ſeht Heiß werben, aber nicht kochen. 

Snallerbfeu, find eine Spielerei. Um fie 
barzuftellen, bringt man ein wenig Rnallfilber in 
eine bünngeblafene, Heine, hohle Glaskugel und 
ummidelt biefelbe mit etwas Papier. Wird bie 
Kugel mit Gewalt zur Erde geworfen, fo bewir: 
ken die Glasfcherben durch Reibung die Erplofion 
bes Knallfilbers. 


Kuallfivibus, ift ein Kidibus (f. d,), der 
aus einem Papierftreifen befteht, an beffen Ende 
eine geringe Menge Knallqueckſilber eingeklebt ift. 
Dan follte ſich diefer Fidibuſſe nicht bedienen, de 
durch fie leicht Unglück entſtehen dann. 

Knallgas, iſt ein Gemenge aus 2 Raum: 
theilen Wafferftoffgas und 1 Raumtheil Sauer: 
ſtoffgas. 

Knallmannit, iſt eine Verbindung bes 
Mannit mit Salpeterfäure, Zu feiner Darftel: 
kung löft man 1 Theil Mannit in 4 Theilen raus 
chender Salpeterfäure auf und fegt zu der Löfung 
abgefühlte engliſche Schwefelfüure, Wenn fi 
Flocden aus zuſcheiden beginnen, gieft man dad 
Gemiſch in eime große Menge Waſſer. Rab 
12 Stunden hat fib das Knallmannit zu Floden 
zufammengefegt, bie fich leicht filtriren und aus 

lafien. Das Rnallmannit erplodirt beim 
Erpigen und Schlagen noch ſtaͤrker als das Knall 
quedfilber, van welchem es den Worzug hat, daß 
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ten Schwefel. 


da biefelben heftig esplodiren. 


Krallpulver. 


ed ohne Gefahr dargeſtellt werden kann und beim 
Reiben ſich nicht entzündee. Man hat ed zur 
Füllung der Zündhütchen empfohlen. 

Knallpulver, ift ein Gemenge aus 3 Thei⸗ 
len Salpeter, 2 Theilen Bohlenfauerm Kali und 
1 Theil Schwefel, oder aus 582 Theilen Galpe: 
ter, 265 Theilen Bohlenfaurem Kali und 153 Their 
Diefe Stoffe müffen fehr fein ger 
pulvert und ganz innig gemifcht werben. Bringt 
man eine Erbfe groß von diefer Mifchung in einem 
eifernen Löffel über einem Lichte langfam zum 
Schmelzen, fo entfleht ein Ylämmden und in 
demfelben Augenblic eine heftige Exploſion. 

Knallqueckfilber, befteht in 100 Theilen 
aus 76,06 Theilen Qurdfilberorygdb und 23,94 
Theilen Knalfäure. Es wurde von Howard 
entdedt und früher Howard's Knallpulver 
genannt. Zu feiner Darftellung löſt man bei ge: 
linder Wärme 100 Theile Qurdfitber in 4000 
Theilen Salpeterfäure von 1,40 fpec. Gewicht 
und gießt dieſe Löſung, nachdem fie vorher bis 
auf 58° erhöht worben ift, in 380 Theile Altos 
bol. Mißt man Quedfilber, Salpeterfäure und 
Alfobol, fo nimmt man auf 1 Volumen Qued: 
fitber 7°/, Volumen Salpeterfäure und 10 Bolu: 
men Alkohol. Nach einigen Minuten beginnt 
fih eine große Menge Bas zu entwideln, und es 
bildet fi ein weißer Niederfchlag, ber auf einem 
Filter aefammelt und zur Entfernung ber Säure 
mit kaltem Waffer gemafhen wird. Das Filter 
wird darauf mit dem Niederfhlag auf einem 
Kupferbleche oder aufeinet Porzellanplatte, melde 
durch MWaflerdampf nicht bis zu 100% erwärmt 
wird, ausgebreiter und getrodnet, Der getrods 
nete Nicderfchlag wird in kleine Partien getheilt 
und eine jede berfelben in Papier eingefchlagen 
befonders aufbewahrt. Das Knallquedfilber bil⸗ 
det weiße, durchſichtige Kryſtallnadeln, die bis zu 
1689 erhigt ober heftig geftoßen mit ſtarkem Knall 
detoniren. Vorzüglich feicht erplodirt das Knall: 
quedfilber auf Eifen, wenn es mit einem eifernen 
Inftrument aefdhlagen wird. Mit 30 Procent 
Waſſer gemiſcht, läßt es fich ohne Gefahr auf einer 
Marmortafel mit einem hölzernen Piftill fein 
reiben. Das Knallquedfilber wird zum Füllen 
der Zündhütchen gebraucht. 


SKtuallfäure, ift nur in Verbindung mit 
Baſen bekannt. Die knallſauren Salze ober 
frulminate, unter denen dad Queckſilber⸗ und 
Silberorydfalg die wichtigften find, werben dar⸗ 
aeftellt, indem man 1 Zbeit Silber oder 1,6 Theile 
Quedfilber in 20 Theilen Salpeterfäure von 
1,36 fpec. Gewicht loͤſt und bie Auflöfung mit 
27 Theiten Alkohol vermifht; es tritt eine heftige 
Reaction ein, nad deren Beendigung fid die 
Erpftalfauren Salze kryſtalliniſch abſcheiden. 
Diefe Salge dürfen nur mit ber äufßerften Bow 


ſicht gehandhabt umd felbft nicht in feuchten Zus 


ftande mit einem harten Körper berührt werden, 
Bringt man in 
die Löfung diefer Salze Kupfer, Eiſen oder Zink 


Knaltfilber ıc. 


in metallifhem Zuftande, fo laſſen ſich Queckſilber 
und Silber vollftändig abfheiden, und man ers 
hält die entfprechenden Kupfer:, Eiſen- und 
Binnfalze. Alkalien und alkaliſche Erden fcheiden 
aus den Löfungen dieſer Metallfalge nur bie Häjfte 
des Orvdes ab, unb es entfteht ein Doppelfals, 
+8. tnallfaures Kupferoryd: Kali; aus dieſem 
Salze läßt fi durch Schwefellalium Enallfaures 
Kali darftellen. 

SKuallfilber oder knallſaures Silber: 
oxyd, wird auf ähnliche Weife wie das Knalls 
quedfilber (f. d.) durch Auflöfen von Silber 
in Salpeterfäure und Mifchen diefer Löfung mit 
imwärmtem ſtarkem Alkohol dargeftellt. Die Dars 
ſtellung diefes Productes erfordert bie größte 
Boriht, da es ſchon in feuchtem Zuftande mit 
ber größten Heftigkeit erplobirt. Es kann bes: 
halb nicht zur Füllung der Zündhütchen angewen⸗ 
det werben; wohl dient es aber zu Spielereien, 
wie zu Knallerbſen, Knallfidibuszc, Nicht zu ver: 
wechſeln mit biefem Präparat iſt das Sil ber ox y d⸗ 
Ammoniak, weldes häuſig mit dem Namen 
Kaallſilber bezeichnet wird; dieſe Verbindung 
explodirt noch leichter als das knallſaure Silber⸗ 
oryd und wirb deshalb nicht angewendet. 

Kuebelungen, find eine Art der gymna— 
fifhen Guren (f. d.). Es gehören dazu er: 
zwungene Rube durch Binden, Keffeln, Zwangs⸗ 
jaden, 3wangsftühle ıc. Sie find jegt größten: 
theild außer Gebrauch gefeht. 

Anerre, ift eine Art Spinat mit fpigen 
Blättern. Die Zubereitung als Gemüfe ift ganz 
wie beim Spinat (f.d.). Auch kann die Knerre 
au Grünkraut (f. db.) genommen werben. 

Auetemafchiuen, find Maſchinen, welde 
beim Teigmachen bas Kneten mit der Hand er: 


Big. 1. 
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Kneten. 


ſetzen ſollen. Die Conſtruction derſelben ift im 
Weſentlichen folgende: Ein mit einer Kurbel 
zum Umdrehen verſehenes ſenkrechtes Schwungr 
rad bewegt durch einen coniſchen Drilling 2 ent= 
gegenftehende Räber, von denen das obere eine 
fentrechte Are, das untere eine biefelbe ums 
fchliegende eiferne Röhre umdreht. Die erfiere 
ruht bis auf dem Boden einer Holzkufe und iſt bas 
felbft in einem Meffinglager eingezapft. Uns 
mittelbar über dem Zapfen geben 2 Horigontals 
arme aus, welche 3 fentrechte, gefrümmte Meffer 
tragen. Die jene Are umfcliepende Röhre des 
zweiten Zahnrades endigt gleich unter dem Niveau 
der Kufe und breitet ſich bier ebenfalls in 2 mit 
je 2 den untern gleichen Meffern befepte Arme 
aus. Da fih nun biefe beiden Meſſerreihen im 
entzegengefegter Richtung umdrehen, fo üft Leicht 
begreiflich, wie fräftig ihre Wirkung auf den in 
die Kufe eingefüllten Zeig fein muß. Derfelbe 
wird durch die Meffer fo oollkommen burdgears 
beitet, wie dies mit der Hand nicht moͤglich ift, 
und zwar in einer Menge, der gegenüber der ers 
forderlihe Kraftaufwand fehr gering erſcheint. 
Gewöhnlich genügen 2Perfonen, um in 1 Stunde 
2—3 pr. Scheffel Zeig volltommen durchzukneten. 
Die Reinigung der Mafchine geht fehr ſchnell von 
Statten. Man braucht blos den obern Theil des 
Mefferkreuges abzubeben, und es kann dann dieſes 
für ſich, die Kufe ıc. fehr rafch und gut gefäutert 
werben. Die erfte Abbildung zeigt einen ſenkrech⸗ 
ten Durchſchnitt, die zweite Figur eine Anſicht 
der Mafchine von oben. 

Kneten, 1. des Teigs, f. Brotbaden; 
2. der Menfhben, f. Maffiren. 

Knickebein, ift ein kaltes Getränk. Man 
thut in ein Liquerglas etwas feinften Garacaos 


Fig. 2. 





Knie= und Fußgelentübungen. — 


liquer, fehlägt ein ganzes Eidotter darauf, einige 
Tropfen feinften Banilleliquer oder Maraschino 
darüber und trinkt es mit einem Schluck. 

Knie: und Fußgelenfübungen, find 
eine Klaffe der gymnaftifchen Uebungen. 1. Ues 
bung. Rechts auf! — Nieder! — Links auf! 
Nieder! Auf den Zuruf: „Rechts auf!‘ wird 
der Haden bei auf dem Boden ftehenbleibender 
Fußfpige möglichft hoch gehoben, mit thunlichſter 
Biegung des Knies zur Seite und einer ſolchen 
Drehung des Fußgelents, daß der Buß bei geho: 
benen Haden noh mehr auswärts zu ftehen 
kommt. 2. Uebung. Rechts ab! — An! — 
Eins ab! — An! Der zu bewegende Fuß wird 
nach vorgängiger leifer Biegung des Knies bei im 
Uebrigen unverrüdter Stellung des Körpers ſeit⸗ 
wärts in gerader Linie und bie zur völligen 
Stredung des Knies abs und nad kurzer Paufe 
unter abermaliger fanfter Biegung des Knies 
wieder angefegt. Haden und Fußgelenk werden 
dabei möglichft gehoben; die Fußſpitze aber darf 
nur eben den Boden berühren. Der feftftehende 
Fuß trägt, der abgeſetzte fügt den Körper wäh: 
rend diefer Stellung. 3. Uebung. Rechts vor! 
— An! — Links vor! — An! Der zu bewegende 
Fuß wird nad vorgängiger leifer Biegung de6 
Knies, bei fonft unverrüdter Stellung und 
Stügung des Körpers, auf das andere Bein, 
vorwärts in gerader Linie und bis zur völligen 
Streckung des Knies vors und nad kurzer Paufe 
unter abermaliger fanfter Biegung des Kniegelente 
wieder angefegt. Uebrigens wird wie bei ber 
weiten Uebung verfahren. 4. uebung. Rechts 
vor! — Spige an Spige! — Rechts vor! — 
Haden an Spige! — Rechts vor! — GSpige an 
Baden! — Links vor! — Spige an Spige! — 
Links vor! — Haden an Spige! — Links vor! 
— Spige an Spige! — Links vor! — Haden an 
Spige! — Links vor! — Spige an Haden! Der 
Fuß wird wie bei der dritten Uebung vorgeftredt, 
dann feine Spige, unter flarker Hebung des Buß: 
gelents und möglichfter Biegung des Knies zur 
Seite, an die Spige des feftfichenden Fußes her: 
angezogen, fodann wieder vorgeftredt und auf 
gleiche Weife Spige an Spipe zurüdgezogen. Iſt 
dies einige Mal wiederholt, fo wird, nachdem der 
Fuß von Neuem vorgebracht, der Haden bes bie 
Uebung machenden Fußes an die Spitze des fell: 
ftehenden Fußes fo herangezogen, daß jener bis 
zur geraden Linie auswärts zu ftehen fommt, und 
wenn auch dies einige Mal geübt ift, nad Rechts 
oder links vor die Spitze des ausgeftredten Fußes 
fo dicht an den Haden des feftftehenden Fußes ge: 
zogen, daß die Höhlung des erjtern auf der Spanne 
des leptern ruht und die Fußwurzel des die Uebung 
macbenden Beins mit deren feitwärts gebogenem 
Kniegelenk deffelben eine gerade Querlinie bildet. 
Der legte Theil diefer Balancirübung ift bei fefter 
Stellung und gehöriger Stredung des übrigen 
Körpers fowohl im Allgemeinen als namentlich) 
für die Freimachung der Fußmurgelgelente von 
ganz befonderer Wirkfamkeit und muß daher dop⸗ 
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Anien. 


pelt genau ausgeführt werben. 5. Uebung. 
Eins! — Zwei! — Drei! — Bier! Unter diefem 
Zuruf wird die Verknüpfung folgender einfacher 
Knies und Yußgelenlübungen (mit dem rechten 
Fuße beginnend) raſch und in gleihem Zeitmaße 
ausgeführt, ald: Auf Eins: Der Fuß wird, nur mit 
der Spige den Boden berührenb, wie bei ber 
dritten Uebung, nad) vorgängiger leifer Biegung 
des Knies, bei unverrüdter Stellung und Stügung 
des Körpers auf das andere Bein, in geraber 
Linie bis zur völligen Stredung des Anies vor: 
gebracht; auf Zwei: bie Spige des geftredten 
Fußes, wie bei Nr. 1 der vierten Stellung, an 
die Spige des feftftehenden Yußes herangezogen; 
auf Drei der Fuß, wie bei der 2. Uebung, ab: 
und auf Vier Haden an Haden gefegt. Sind 
diefe Knie- und Yußgelentbewegungen einiger 
maßen eingeübt, fo können folgende Beränberuns 
gen gemacht werden: Die Bewegung bes Fußes 
wird, flatt durch eine allmälige Stredung bes 
Knies, durch eine nad und nach immer ?räftigere 
Schnellung ausgeführt. Oder man fegt bei Auss 
führung diefer Uebungen unter dem Zuruf Hoch! 
nicht wie oben angegeben, zur Feftftellung bes 
Körpers die Daumen auf bie Hüften und bie 
Bingerfpigen auf das Rüdgrat, fondern hebt die 
Arme möglichft gerade geftredtt hoch über den Kopf 
empor und hält die Kingerfpigen. Da aber dieſt 
Uebungen anftrengender find, fo ift es rathfamer, 
obigen Webungen der Fußgelenke mit Setzung der 
Daumen auf die Hüften zunächſt einige leichtere 
Uebungen der Armgelente folgen zu laffen, und 
dann erft diefe mit in die Höhe geftredten Armen 
verbundenen Zußübungen vorzunehmen. 


Knien. Die Iniende Stellung hat außer bem 
mit dem Eigen gemeinfhaftliden Zuſammen⸗ 
drüden des Unterleibes die Schädlichkeit, daß 
auf dem Knie die Hauptlaft des Körpers ruht, 
weshalb Entzündung und Anfchwellung des Knies, 
meift aber wenigftens Steifigkeit deffeiben dem 


"häufigen Gebrauch diefer Stellung folgt. Um bem 


vorzubeugen, muß man womöglich flatt des Kniens 
eine figende Stellung auf einem niedrigen Stuble 
wählen, oder wenn fich diefes nicht ermöglichen 
läßt, auf einem Kiffen Enien, und täglich meb: 
tere Mal Spiritus oder Branntwein mittelft 
eines wollenen Lappens an dem Knie eins 
reiben. 


Kniegeſchwulſt, ift eine Folge des Knient 
auf Strohtiſſen, Strobfrängen, Dielen ıc. und 
befteht in einer Entzündung der Vorderfläche bed 
Knies, die fih bald auf die Gelenkhöhle ver: 
pflanzt und Gelenkwaſſer oder Jauche erzeugt. 
Es ift Eein leichtes Uebel. Man ſchlage ſchnell 
kaltes Waffer auf, wenn fich die erfte Empfindung 
zeigt, oder fege Blutegel; entſtand ſchon Rötbe, 
Geſchwulſt und ein Schwuppen unter ber Knie: 
fcheibe, fo können zwar Blutegel noch nügen und 
warme Bähungen mit aromatifchem Thee die Ans 
fammlung mindern, rathfam ift es aber ftets, in 
biefem Falle ſchnell dhirurgifche Hilfe zu fuchen, 


Knieſcheibenverrenkung. 


ba im Verlauf ber Krankheit das Meffer und 
felbft das Brennen nöthig wird, 
Rniefcheibenverrenfung, eine Kranks 
beit des Pferdes. Daffelbe hebt das kranke Bein 
ganz fteif und geftredt, ed kann nidyt auftreten, 
und wenn ed zum Auftreten gezwungen wird, fo 
Inidt das Fußgelenk vorn über. Die Urſachen 
ind Stöße, Schläge auf das Kniegelent oder 
Fehltritte. Zur Heilung legt man um das Feſſel⸗ 
gelent einen langen Strick und zieht den kranken 
Schenkel fo weit als möglich nady vorn , während 
eine andere Perfon bie verrenkte Kniefcheibe er: 
jaßt und fie mit aller Kraft in ihre natürliche 
tage zurüddrängt. Dabei muß dad Pferd ge: 
maltfam angetrieben werden, um einige Schritte 
auf 3 Beinen vorwärts zu hinten. NRach der 
Einrihtung muß das Pferd einige Zeit rupig im 
Stalle gehalten und gezwungen werden, einige 
Zage fortwährend zu ſtehen. Zäglih 2 Mai 
reibt man die Kniejcheibengegend mit Campher⸗ 
ſpititus und Kienöl, von jedem 3 Loth, Rüböl 
und Galmiatgeift, von jedem 2 Koth ein. Bei 
großer Erſchlaffung der Gelenkbänder ift das Ge⸗ 
lent — 
ieſchwamm, eine Krankheit 1. des 
Renfhen, befteht in einer unter der Haut am 
Kniegelen? vorkommenden Afterbildung ober 
ſchwammigen Maffe, welche ſich äußeriich durch 
eine langwierige, ſchmerzhafte Geſchwulſt zu ers 
kennen gibt. Diefelbe ift Anfangs weiß und von 
natürlider Karbe, wird aber jpäter roth, blau 
und gefhwürig. Der Knieſchwamm ift die ger 
führlihfte Krankheit des Knies, und wenn fie 
ſchon feit einiger Zeit dauerte, wird fie felten ges 
heilt, meiſt endet fie mit Zerflörung des ganzen 
Gelenkes, allgemeiner Abzehrung des Körpers 
und qualvollem Tode. Sie kann mehrere Jahrt 
dauern und wird Anfangs oft mit Rheumatismus 
oder Gicht verwechfelt, Die nächſte Urſache ift 
ein fchleichend s entzündlicher Zuſtand im Zell: 
yanebe unter der Haut des Kniegelenks, durch 
welchen der Grnährungsprogeß fo verändert 
wird, daß vom ben Gefäßen eine ſchwammartige 
Maffe abgefegt wird, welche ſchließlich in Ver: 
derbnig übergeht. Außerdem madhen zu bdiefem 
Uebei geneigt Gicht, Rheumatismus, Gcorbut, 
Seroppein, Queckſilberkrankheit und die Gelegen: 
beitsurfachen an Drehung, Quetihung, Wun⸗ 
den, großer Anftrengung der Küße, feuchte Woh⸗ 
nung, ſchnell geheilte Geſchwürr und Ausſchläge, 
Berfegung von Maſern, Scharlach, Pocken. Bei 
der hizigen Entzündung begleitet die rothe, heiße, 
ſchmeczhafte Geſchwulſt immer ein Fieber mit 
Bröfteln, abwechfeinder Hige und Schweiß. Rah 
mehreren Zagen verliert fi der fieberhafte Ius 
fand, und die Entzündung geht nun in bie 
fhleigende über, melde fi durch beſchwerliche 
und träge Bewegung, Mattigkeit, Gefühl von 
unangenehmen Bollfein des Gelenkes zu erfennen 
gibt. Es entflept eine gleichförmige elaftifche 
BGeſchwulſt, über welcher die Haut von natürs 
licher Karbe bleibt und.nur ſtärker, voller, wärs 
il, 
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Knoblauch. 


mer und: gefpannt erſcheint. An einigen Stellen 
berfelben entwickelt fi ein brennender, ſpannen⸗ 
ber Schmerz, welcher bei der Beugung und 
Stredung des Fußes bedeutend vermehrt wird, 
Nach und nad wächſt die Geſchwulſt immer mehr, 
wird weich und fhwammig, die darüber liegende 
Haut erfcheint röthlib, bläulid, mißfarbig, 
glänzend, das Glied ift gebogen und kann nur 
unter den größten Schmerzen durch bie Hände 
gebeugt werden. Unterhalb der Gefchwulft mar 
gert der Fuß ab. Endlich bricht die Geſchwulſt 
auf und ergießt eine übelriechende biutige Jauche. 
Nah 2—3 Jahren jeit der Entſtehung des Uebels 
erfolgt ber Tod unter allgemeiner Abzehrung und 
3erfegung. Die Behandlung dieſes Uebels ers 
heiſcht durchaus ärztiiche Dilfe. 2. Der Pferde 
und Rinder, beſteht in einer duch Quet⸗ 
{hung veranlaßten Auftreibung und Verhärtung 
bed Zellgewebes und der Haut auf der Borders 
flähe bes Knies. Iſt die Geſchwulſt noch friſch, 
heiß und entzündet, fo wäfdht man fie anhaltend 
mit einer Miſchung aus 2 Roth Bieirifig, !/, Quart 
Branntwein und 1’, Quart Waffer. Iſt aber 
ber Knieſchwamm fon alt und verhärtet, fo 
ftreiht man 3 Zage binter einander täglich 1 Mat 
aus Canthariden, Euphorbium und Arfenit, von 
jedem '/, Loth, Schweinefett und Zerpentin, von 
jedem 1 Loth auf, Während der Gur müffen bie 
Thiere auf einem ungepflafterten, mit hoher, weis 
der Streu verfehenen Stande ſtehen. 
Auoblauch, ift eine Gewürzpflange., Sie 
wird in den Wärten angebaut und verlangt einen 
mürben, fruchtbaren, aber nicht friſchgedüngten 
Boden und eine trodne, freie Lage. Die Forts 
pflanzung geſchieht duch Zertheilung ber Zwie— 
bein, indem man bie Zehen derfelben im Herbſt 
oder Frühjahr 8 Zoll von einander und 2—3 Zoll 
tief mitteift des Pflanzholzes in den Boben eins 
fegt. Später muß das Land gejätet und behackt 
werben. Im August haben die Zwiebeln ihre 
Vollkommenheit erreicht; man nimmt fie dann an 
einem trodnen Taye aus der Erde, legt fie zum 
Abtrodnen an die Sonne, reinigt fie von ber 
Erde, flechtet fie mit dem Kraute in Bündel und 
bängt diefe auf einen Luftigen Boden, bei eintres 
tendem Froſt in ein frofifreies Zimmer. Soll 
der Knoblauch nicht in Stengel ſchießen und 
größere Zwiebeln anfegen, fo dreht man Anfangs 
Juni die KAnoblauchblätter oben in Knoten zus 
jammen. Guter Knoblauch muß grasartige, 
flahe Stammbtätrer haben und aus mehreren 
einen, büſcheltörmig zufammengejegten runds 
tihen Zwiebeln beftihen, die mit einer aus dem 
Weißen in’s Dunkelrothe ſchillernden Haut ums 
geben, und unterwärts mit dünnen Faſern bejegt 
fein. Die Beinen Zwiebeln müffen länglich ges 
frümmt, fcharf gefpigt, auf ber einen Seite flach, 
auf der andern baudig, feft, mweißfleifhig und 
jede mit einer eigenen Haut Kbergogen, von fchars 
fem, füßlichem Geſchmack und einem eigenen durch⸗ 
dringend ftarten, unangenehmen und flüchtigen 


Geruch fein. Der Knoblauch dient zum Würgen 
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194 — 


Knochen. 


der Speiſen, namentlich des Schöpfenbratens und | diefe Würſte, deſto beſſer find fie. Beim Ankauf 


der Würfte und ift fehr geſund. 


wendet man den Knoblaud in verfchiedenen Län: | 
1. Gegen Ohren : | 


bern in folgenden Fällen an: 
und Zahnſchmerz legt man eine gebratene Knolle 
Knoblauch auf den Oberarm, wodurd bie Haut 
geröthet und fo der Schmerz durd Ableitung ver: 
mindert wird, 2, Der frisch ausgepreßte Saft 
wird äußeriich gegen Flehten gebraucht, auch mit 
Baummolle in’s Ohr gebradt, gegen nervöſe 
Zaubpeit, unter die Fußſohlen und in die Derz: 
grube eingerieben gegen Keuchhuſten gelobt. 
3. Gegen Spuls und Springwürmer der Kinder 
find Kiyftiere von Knoblauch in Milch gekocht ein 
beliebtes und wirkfames Mittel, 4. Gegen lang: 
wierigen Schleimhuften und Magenverſchleimung 
wird der tägliche@enuß des Knoblauchs ſehr empfoh⸗ 
len, nur iſt der üble Geruch aus dem Munde, den 
der Knoblauch hinterläßt, unangenehm. Um 
biefen Geruch zu vertreiben, Bann man nach jedess 
maligem Genuß des Knoblauchs 2—3 gebrannte 
Kaffeebohnen kauen oder grüne Raute ejfen. 
5, Als ableitendes Mittel gegen Blutandrang 
zum Kopfe und daraus entftandenen Kopfſchmerz. 
6. Gegen Würmer der Kinder, indem man Knob: 
lauch in Mitch kocht und die Abkochung früh 
nüchtern trinken läßt. 7. Eine Salbe aus Knob: 
lauchfaft und Honig vertreibt Wlechten und Flecke 
im Gefiht. 8. Gegen Harnverhaltung rühmt 
man, 4 Knoblauchsknollen in Aiche zu braten, in 
einem Mörfer zu zerquetfchen, '/, Loth geftoßenen 
Pfeffer dazu zu mifchen und diefen Brei warm 
über die Gefchlechtstheile zu legen. 9. Zur Eins 
berung ber heftigen Schmerzen beim Pobdagra 
rühmt man, Knoblauch in den Urin eines gefun: 
ben Knaben A Tage eingumweichen und äußerlich 
anzumenben. 

Knoblaucheſſenz. Man läßt 12— 16 große 
Beben Knoblauch mit einer Klafche weißem Wein, 
ALorbeerblättern und 8 Nelken bis zur Hälfte eins 
kochen, Blärt dann die Maffe ab, füllt fie auf 
Flaſchen und korkt diefe nad völligem Erkalten 
feft zu. Bon dieſer Effenz genügen zu der Speife, 
an bie fie gethan werden foll, wenige Tropfen. 

Knoblauchwurft. Man nimmt 3 Pfr. 
Schmweinefleifh, an dem noch etwas Fett fein 
kann, und hadt es, nachdem man 1 Hand voll 
Salz und 1 Theelöffel Pfeffer zugefügt bat, fehr 
fein. Zags vorher fchmeidet man eine gefchälte 
Knoblauchzwiebel fehr Elein und übergießt fie mit 
einer Zaffe kaltem Waffer. Die dadurch entſtan— 
dene Brühe wird durch ein Tuch gefeiht und zu 
dem gehackten Kleifche gegoffen ; hierauf wird bie 
Fülle einfiltrirt. Die Därme dürfen nicht durchs 
ftochen fein, damit dev Saft nicht herausfließen 
kann. Man bindet fie gut zu und hängt fie 
1 Zag in die Effe. Bor dem Genuß müffen fie 
abgekocht, aber nicht angeftodhen werden. Schlecht 
find die Knoblauchwürſte, wenn der Knoblauch 

wifchen die Fülle gehadt wird. Die Würfte bes 
ommen dann einen fcharfen, widerlichen Ge— 
fhmad und find kaum geniegbar, Je faftiger 


— 


Als Hausmittel | muß man darauf ſehen, daß fie friſch find; Lange 


aufbewahren laſſen fie ſich nicht. 

Knochen, find die feften Theile des menſch⸗ 
lien und thierifchen Körpers. Sie bilden das 
Gerippe, den Stützpunkt der Weichtheile. Der 
Kopf ift aus vielen einzelnen Knocenftüden zu: 
fammengefegt; der Rumpf befteht aus 7 Hals-, 
12 Rüden: und 5 Zendenwirbeln, den an ben 
Rüdenwirbeln befeftigten 12 Rippen jeder Seite, 
dem Bruftbein, weldes durch Knorpel in bie 
Rippen gefügt ift, und dem Beden. Der Ober: 
arm befteht wie der Oberſchenkel aus einem Knos 
chen, der Vorderarm und ber Unterſchenkel aus 
2 Röhrentnoden, die Hand: und Fußwurzel aus 
mehreren edigen, bie Finger und Zehen aus 
3 Knochen und 1 Mittelknochen. Bei Bleinen 
Kindern find die Knochen Anfangs nur Knorpel, 
verönöchern aber nah und nad. Nach ber 
Geburt find die Kopfknochen noch nicht ganz ver: 
fnöcert, was bie weichen Stellen in der Mitte 
und an den Geiten bes Kopfes veranlaßt, wo man 
pulfiren fieht und duch Drud ſehr ſchaden kann. 
Die langen Röhrentnoden find Anfangs in ber 
Mitte gang erhärtet, die Gelentenden aber noch 
Knorpel, woraus fich ergibt, daß es thöricht ill, 
Kinder zu zeitig auftreten zu laffen. Bei ſchwaͤch⸗ 
lihen, kraͤnklichen Kindern geht die Verknöche⸗ 
rung langfamer von Statten, und diefe darf man 
noch weniger anftrengen, weil fonft die weichen 
Enden gequetſcht und verdidt werden, ſich ents 
zünden und felbft in Knocenfraß übergehen köns 
nen. Entzündungen der Knochen find fehr ſchmerz⸗ 
haft, Geſchwülſte derfelben oft ſehr wuchernd und 
groß werdend, weshalb man ärztliche Hilfe in 
Anfpruc nehmen muß. Knochenbrüche verrathen 
fi durch einen Ifnatenden Zon beim Bewegen, 
durch Unvermögen felbfiftändiger Bewegung oder 
durch Unvolltommenbeit bderjelben. — Knochen 
werden in großer Menge von Drechslern und 
Knochenwaaren- und Beinfabriten verarbeitet. 
Man maht aus ihnen Radelbühfen, Spublen, 
Würfel, Knöpfe, Meffer- und Gabelgriffe, 
Leuchteraufläge, Becher, Spielzeug zc. Zur 
Verfertigung diefer Knochenwaaren können Od: 
fenz und Pferdelnohen gebraudt werden; am 
Meiften werben aber die erftern dazu angewendet, 
und zwar die von ben Vorder: und Hinterfüßen. 
Was die Güte der Knochen betrifft, fo kommt das 
bei fehr viel auf die Beſchaffenheit des Viehs an, 
von dem fie herrühren; daher fucht man vorzugs: 
weife die Knochen derjenigen Länder, welche einen 
zahlreihen und ſchönen Biehftand haben, wie 
Rupland, Polen, Ungarn. Außerdem wird von 
den Knochen noch mande andere Waare bereitet. 
So macht man aus den gebrannten und fein ger 
mahlenen Ochfen: und Kuhknochen das zum Ma: 
len und Poliren dienende Beinſchwarz (if. d.); 
ferner zu Suppen dienende Gallerte (f.Anoden: 
gallerte), zur Düngung dienendes Knochens 
mehl (f. Knochendüngung); Knochens 
leim, Knochenſeife, Rnodenkople (f.d.). 


Knochenaſche. 


Federvieh; doch dürfen ſie zu dieſem Behuf nicht 
ausgekocht ſein. Das Federvieh frißt das Kno— 
cdenmehl auch ohne einen Zuſatz von Schrot ıc. 
mit Begierde und wird dadurch ſehr fett; nur 
muß man dabei grandigen Sand und Woſſer 
oorfegen, damit die Thiere das Knochenmehl 
deffer verbauen können. — Um Knochen zu bei: 
hen, legt man fie 10—12 Wochen in fließendee 
Waſſer. Noch weißer werben fie, wenn man fie 


vorher austocht, oder wenn fie in ſchweflige 
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Aud dienen die Knochen als Futtermittel für das | 


Säure gelegt, in Waffer abgefpült, der Sonne 


ausgeſetzt werben, und wenn das Schwefeln und 
Sonnen abwechfelnd öfter wiederholt wird. 

Knochenafche. Um biefelbe barzuftellen, 
caleinirt man Knochen in einem Ofen, der einem 
Raltbrennofen ähnlich it. Oder man kann auch 
einen Dfen mit ununterbrodhenem Gange benusen, 
der fo conftruirt ift, daß die im Anfange der Gal: 
tination ſich entwidelnden übelriechenden Dämpfe 
nicht in's Freie gelangen, fondern im Ofen ver: 
rennen, Die zurüdbleibende Rnochenafche be: 
ftebt ungefähr aus 80 Theilen phosphorfauerm 
Palt, 16—18 Theilen Eohlenfaurem Kalk und 
2—4 heilen Sand, Thon, Kochſalz ıc. Die 
coleinirten Knochen werden dann gemahlen und | 
geſiebt. Um aus der Knocenafche den Phosphor. 
möglichft zu concentriren, fcheidet man den größ: | 
ten Theil des Kalkes durch Schmwefelfäure ab. 
Dies geſchieht, indem man in ein Bemenge von 
18 Theilen concentrirter Schmwefelfäure und 
100 Theilen fiedenden Waffers AO Theile Knochen: | 
pulver einträgt. Es findet dabei ein lebhaftes 
Xufbraufen ftatt. Um die Zerfegung zu beförz 
dern, wird die Maſſe von Zeit zu Zeit umgerührt | 
und nach beendigter Reaction 8—10 Stunden ab: 
fegen laſſen. Darauf läßt man die Klüffigkeit ab | 
und auf das Kilter und von da in Abbampfgefäße 
laufen, Es bildet ſich Gyps und phosphorfaurer 
Kalt, Der Gyps bleibt ungelöft zurüd, während | 
der faure phosphorfaure Kalk in Waffer gelöft 
abgelaffen wird. Diefe Löfung wird entweder 
durch Teinene Säcke filtrirt oder durch Abſetzen⸗ 
(affen von dem darin gelöften Gypfe befreit. Eben 
fo wird ber in dem Zerſetzungsgefäß befindliche 
Gnps wiederholt ausgewaſchen. Die vereinigten 
Flüſſigkeiten werben dann in bleiernen Abdampf: 
afäßen bis zur Syrupdicke abgedampft, ber 
Sprup mit 20 Proc. feiner Holzkohle gemifcht 
und in einem eifernen Keffel unter fortwährendem 
Umrübren zur Zrodne gebracht. Die trodne 
Maffe befteht mithin aus faurem phosphorfaurem 
Kalk und Kohle. Um aus der Knochenafche den 
Phosphor zu gewinnen, barüber f. den Artikel 
Phosphor. 

Anochenbrennofen. Fig. 1 zeigt den 
Örundrig, Fig. 2 das Profil nach AB, Fig. 3 das 
Profil nach CD. A ift der Brennofen; bderfelbe ift 
12 Zuß lang, 6 Fuß breit, 6 Fuß hoch und hat | 
ein 9 300 ſtarkes Gewölbe. 

Einfeuerung, fo lang wie der’ Ofen breit. 


Knochenbrennofen. 


Kia. 1. 











eiſerne Roſtſtäbe; b ift ein überwölbtes von feuer— 
feſten Ziegeln aufgemauertes Roſtgitter, durch 
welches die Flamme in den Ofen fchlägt; daſſelbe 
ift fo hoch wie dic Einfeuerung, ce find vier A Zoll 
im Quadrat haltende Deffnungen, welche fich im 
Bodın der der Einfeuerung entgegengefegten 


a iſt die gemölbte Wand des Brennofens befinden und zur Abfüh— 
Es rung des Rauchs ꝛc. in den Schornftein, fowie 


liegen in denfelben 6 Stüd 5 Fuß 6 Zoll lange | zur Unterhaltung des Bugs dienen, d ift die Eins 
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Knochenbruͤche. 


ſatzoͤfnung, welche nach dem Einſetzen ber Töpfe 
jebesmal vermauert wird. Bit der 45 Buß hohe 
Schornftein; er muß zur lebhaften Erzeugung 
bes Zuges, fowie zur Verbrennung und Wegfüh: 


1% 





Knochenbruͤchigkeit. 


eine gang bünne Diät und genieße namentlich 
währınd der erften Tage nur wäfferige Getränke, 
Sehr vollblütige Perfonen müſſen bei brobender 
Entzündung zur Aber laffen. Außerdem fehe 


rung ber bei dem Brennen fiw entwidelnden fin: man nod darauf, daß der Kranke fortwährend 
tenden Gafe bie angegebene Höhe befigen. C ift | einen leichten, weichen Stuhl babe, weshalb er 
ein Keffel zum Auskochen ber zerfhlagenen Thier: | gebadenes und gekochtes Dbft genießen muß. 
Inochen. Sein Auslaufrohr geht durch die Binde:  Blühende, ſchwer verbaulihe und geräudverte 
wand ber Flur. Die Stube bient zum 3er: | Speifen und fpirituöfe Getränke müffen vermie 
fchlagen ber Knochen bei Kälte und Räffe. (Bgl. | den werden. — Bei Thieren ift das Abftoßen 


übrigens Knochenkohle.) 

Anochenbrüche. Der Nichtarzt kann für 
fi allein die Heilung berfelben nicht unterneb: 
men, fondern es muß ein Wunbarzt zu Rathe 
gezogen werben. Zu ber gutin Behandlung und 
Heilung eines Knochenbruchs gehört nicht allein, 
daß die getrennten Theile wieder mit einander in 
Berührung gebracht werben und verwachſen, fon: 
dern auch, daß biefe Verwachſung auf eine folde 
Weife gefchehe, daß ber verlegte Theil feine vorige 
Form, Gelenkigkeit und Feſtigkeit wieber erhalte. 
Die Knochenbrüche aber auf die Weife zu heilen, 
daß eine Entftellung des verlegten Theils übrig 
bleibe, iſt nicht fo leicht und auch nicht immer 
überall möglich. Nur wer die natürliche Lage 
ber gebrochenen Knochen kennt, verſteht es, bie: 
felben wieder in jene Lage zu bringen unb alle 
Hinbderniffe zu befeitigen,, weldhe der Heilung ent: 
gegenftehen. Wenn es aber aud der Nictarzt 
verflünde, bie getrennten Theile wicber in ihre 
regelmäßige Lage zu bringen, fo ift er doch nicht 
im Stande, einen Verband anzulegen, durch ben 
fie in diefer verbefferten Lage erhalten werben. 
Wer einen Knochenbruch erlitten bat, fuche dem 
fhabhaften Theil eine möglihft ruhige Lage zu 
geben und in diefer bis zur Ankunft bes Wund—⸗ 
arztes zu verbleiben. Iſt durch Ichtern der Ber: 
band fo angelegt worden, daß die getrennten 
Knochenenden wieder genau auf einander paffen, 
fo ift firenge Beachtung ber Ruhe zu empfehlen, 
damit nicht von Neuem bie einander genäherten 
Theile verfchoben werben. Man erkennt einen 
Knodenbrud daran, baf ſich der Kranke auf ben 
verlegten Theil nicht ftemmen kann, fondern bei 
jedem ſolchen Verſuche die Verlegung ſichtbar 
wird, Auch begleiten in ber Regel nod andere 
Zufälle die Knochenbrüche. Zuweilen entftehen 
Krämpfe ober heftige Schmerzen, wenn nämlich 
ein Nerv verlegt worben war, in andern Fällen 
heftige Entzündung und Wundfieber. Endlich 
entftehen auch zuweilen beträchtliche Blutanfamm- 
lungen, wenn nämlidy eine Aber zerriffen oder ge: 
quetfcht worden war, War neben dem Bruce 
noch eine äußere Wunde zugegen, fo ift bie Hei⸗ 
lung weit ſchwieriger. Im Allgemeinen heilt ein 
Snohenbruc bei jungen Leuten ungleich früher, 
als bei ſchon bejahrten, und um fo eher, je bünner 
ber zerbrochene Knochen war und je weniger bei 
dem Bruce eine Zerfplitterung flattfand, Um 
nad) dem Verbande der Entzündung und Ges 


| der Hüften felten von übeln Kolgen, da ein folder 
Bruch gewöhnlib von felbft Heil. Nur menn 
an ber Bruchftelle große Geſchwulſt und Hitze 
vorhanden ift, und die Entzündung vielleicht in 
Eiterung übergeht, muß eine Behandlung ftatt: 
finden , welche diefelbe ift, wie bri den Geſchwül⸗ 
fin und Wunden. Fallen Schenkelbrüche vor, 
fo wird die Bruchftelle vielfach und mäßig feft mit 
Leinwand umbunden, dann werben 2—3 hölzerne 
| oder eiferne Schienen über der Bruchſtelle mu 
\ledernen Riemen befeftiat. Die Bandage wird 
anhaltend mit kaltem Waffer befeuchtet und bleibt 
bis zur Heilung liegen. 

Knochenbrüchigfeit, eine Krankheit bes 
Rindviche. Das bier fteht nit traurig, nod 
bemerkt man eine auffallend veränderte Tempera: 
tur der Körperwärme; Freßluſt und Durft find 
nicht aufgehoben, das Thier faut wieder, und es 
ift auch nicht eine Spur von Krankheit vorbans 
den, Diefelbe gibt fih nur dadurch zu erkennen, 
bag dem Thiere das Aufſtehen fehr beſchwerlich 
wird. Es erhebt ſich zwar auf den Hintertheilen 
ziemlich gut, fällt aber auf die Vorderfüße ſtark 
auf, kniet lange und gelangt endlich unter Aechzen, 
Stoͤhnen und Knacken der Knochen zum Stehen. 
Hat es ſich endlich mühſam in die Höbe gerichtet, 
dann folgt ein Schwanten aller Ertremitäten, bie 
| Schentelmusteln zittern, bei dem leifeften Drude 

längs der Rüdenmwirbelfäule ſenken fidh bie Tbiere 
tief zu Boden, aud veripürt man in ber Lenden⸗ 
gegend eine vermehrte Wärme, Der Puls if 
nicht viel über den Rormalzuftandb geftiegen , bie 
Ercremente gehen Anfangs felten und dünn ges 
ballt ab. Im biefem Zuſtande befindet fi das 
hier oft wochenlang. Bei träctigen Stüden 
wird berfelbe aber um fo gefährlicher, je mäber bie 
3eit zum Kalben kommt, Im der Regel erfolgt 
Fehlgeburt oder die Geburt gefchiceht liegend, wor: 
auf dann an ein freies Aufftehen fetten mehr zu 
denken ift; meift müflen ſolche Thiere aufgehoben 
und in Fragebändern ſtehend erhalten werben, 
zuweilen bilft aber auch diefe künſtliche Nachhilfe 
nicht, fie brechen bennody zufammen , erheben ſich 
nicht mehr, knirſchen fortwährend mit ben Zaͤh⸗ 
nen, nehmen das Futter gierig, magern ungemein 
ab, fehlagen mit ben Füßen um fi und enden 
unter Gonvulfionen. Als Urſachen biefer Krank 
beit gibt man an: Ungewöhnlich beige und trodne 


Atmoſphaͤre, karge Ernährung im den Winter: 


monaten, Weiden auf faurem, moraftigem Boden 


ſchwulſt zuvorzukommen, genieße ber Kranke | ober die Fütterung mit in faure Bährung übers 
durchaus nichts Grhigendes, fondern beobachte | gegangenen Butterftoffen, Waſſermangel und Lo⸗ 
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kelſchaͤblichkeiten. Zur Heilung läßt man bie 
Zhiere Häufig mit kaltem Waſſer begießen oder 
ſchwemmen; bei jenen, bie nicht aufftehen können, 
läßt man ununterbroden naffe Säde auf das 
Kreuz legen, Schrot und Kalkwaſſer dem Getränt 
beimiſchen, den Stall ftets luftig erhalten und die 
Kranten womoͤglich alle Zage einige Stunden im 
Freien bewegen. Rächſtdem empfichlt fih Ber: 
meibung der ſchädlichen Weidepläge und ein Put: 
vor von Wachholderbeerren, Galmus, Schwefel: 
leber und Kreide, von jebem 4 Loth, täglich 2—5 
Mai einen gehauften Eplöffel mit didem Schrot: 
brei gegeben, ober täglich 1 Mal 2 Loth Soda in 
Waſſer, oder A Loth Kreide und 2 Loch Kochſalz, 
oder Kohlenpulver, Schwefelblumen, Kochſalz 
und Pottafche zu gleichen Theilen jeben Morgen 
2 Eplöffel davon gegeben, 

Anochendüngung. Die zerkleinerten Kno⸗ 
hen düngen fehr Bräftig und wegen ber langfamen 
Auflöfung nachhaltig, find aber als Landdüngung 
su Gemüfe etwas zu koftfpielig und können daber 
nur für den Blumengarten und die Zopfpflanzen, 
mit Ausnahme der Haideerde- und Moorerbe: 
pflanzen, empfohlen werben, Man mifcht das 
Knodenmehl entweder in geringer Menge unter 
die Erbe oder Löft die Knochen in Schwefelfäure auf. 
In neuefter Zeit bat der Gebrauch der burh Schwe⸗ 
felfäure aufaelöften Knochen namentlid in Eng: 
land eine faft allgemeine Anwendung gefunden, 
da die Erhöhung und Beichleunigung der Mir: 
fung, welche bie aufgefchloffenen Knochen im Ber: 
gleich zum Knochenmehl in Subftanz zeigen, zu 
auffallend it, um mod länger überfehen zu wer: 
den. Die Knochen werben gemahlen oder auch 
nur zerpocht, in einen Steintrog gefchüttet, mit 
der Hälfte ihres Gewichts kochendem Waffer übers 
zoſſen und dann nad und nad unter fietem Ums 
rühren mit eben fo viel Schmwefelfäure verfegt. 
Nah 8— 10 Tagen vermengt man die aufaefchlof: 
ſene breiartige Maſſe mit fo viel Sägelpänen, 
Erde, Kohlenpulver ze., daß fie pulverig wird und 
fi ausſtreuen läßt, oder man verbünnt ben Brei 
mit ber 50—200faden Menge Wafler und bringt 
ihn auf diefe Weife in flüffiger Korm auf. — um 
u eforfben, ob das Knochenmehl mit Kalt, 
Sand, Steinkohlenaſche verſetzt ift, ſchüttet man 
das zu prüfende Knochenmehi in eine Schüffel, 
gießt ſo viel Waffer hinzu, daß ein Brei entftebt, 
und reibt diefen anhaltend zwiſchen den Kingern 
unter allmäligem Zuguß von Waſſer, bis fich die 
pulverigen Theile von den gröbern Stücken ge: 
trennt haben. Man läßt nun bas Ganze einige 
Sekunden ruhig ſtehen und gießt dann das über: 
fiehende trübe Waffer in ein Glas, worauf man 
von Neuem Wafler zufest, das man nad aber: 
maligem Durchrühren und Abfegen wieder abgießt. 
Diefes Abſchlemmen der pulverigen Theile wird 
lo oft wieberholt, bis das Wafler durch das Kno⸗ 
henmehl nicht merklich mehr getrübt wird. Das 
tülftändige abgewafchene Knochenmehl wirb auf 
tinen Bogen weißes Drudpapier ausgebreitet; 
eine genaue Betrachtung deſſelben zeigt, ob und 
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welche Menge fremdartiger Stoffe darin zugegen 
find. Läßt man die durch bas Abreiben des Kno⸗ 
chenmehls gewonnenen trüben Blüffigkeiten einige 
Zeit rubig fleben, fo lagern fidh die pulverigen 
Theile am Boden des Glaſes ab, können auf Pas 
pier gefammelt und ihrer Menge nad beurtheilt 
werden. Was davon durch aufgegoffenen arten 
Effig aufgelöft wird, ift beigemengter Kalt. Ets 
mwaiger Zufas von Thon oder Lehm wird fich durch 
das Anfehen und die Ametbarkeit des halbgetrock⸗ 
neten Schlammes zu erkennen geben, 
Kuochenfraß, ift ein gerftörendes Anochen» 
geſchwür, das ſowohl nad Außerlidyen Berleguns 
gen, als audy bei ferophulöfen Kindern ohne eine 
äußcrliche Beranlaffung zu entfichen pflegt. War 
durch eine Wunde ein Knochen emtblößt worden, 
und hatte er feine natürliche Farbe verloren, war 
er gelb, bräuntic und endlich gar fchwärzlich ges 
worben, fo ift diefes in der Regel ein Anzeichen 
des Beinfraßes. Dir Knochenfraß fann aber auch 
ohne äußere Wunde entftchen, und zwar nad 
Entzündung des Knochenhäutchens ober bei 
ftodenden, mit den Knochen in Berührung kom: 
menden Feuchtigkeiten, wo dann, fobald der Knos 
hen leidet, das Fleiſch durchfreflen wird und ein 
äußeres Geſchwür entficht. Die ausfließende 
Materie hat eine dunkle, bräunliche Rarbe, und 
eben fo ift die Charpie gefärbt. Mit eine Sonde 
fühlt fib der Knochen ganz ungleih und weich 
an, und das Fleiſch um das Geſchwür herum ift 
wei, bleib, mißfarbig und ohne friſches Ans 
feben. Der Gerud der ganzen Wunde ähnelt 
altem Sped. Dft heilen diefe Geſchwuͤre zwar 
wu, allein ohne die geringfie äußere Beranlaffung 
breden fie gewöhnlich nach kurzer Zeit mieber auf, 
und biefer Umftand verftärkt den Verdacht des 
vorhandenen Knochenfraßes noch mehr. Die Eur 
des Knochenfraßes muß einem Wundarzt übers 
tragen werden, weil nicht alle Kranke auf gleiche 
Weife behandelt werben können, fonbern ber 
Wunbarzt ſich nach den Unftänden, dem Anfehen, 
ber Ausbreitung, dem Sis, den benachbarten 
Theilen und andern Umfländen der Wunde zu 
richten hat. Bei Kindern ſowohl ala bei Erwach⸗ 
fenen muß die Haupteur durch innerliche Mittel 
geſchehen, und auch die Gaben biefer richten ſich 
nad dem Alter, der Körpereonftitution und ber 
Urfache des Uebels. Wird der Knochenfraß bei 
rechter 3eit erfannt und vernünftig behandelt, che 
er zu große Fortfchritte gemacht hat, fo gelingt 
feine Heilung oft in nicht gar gu langer Zeit. 
Der Kranke hüte fich aber fehr vor zu früher Ans 
firengung des kranken Theils, damit das Uebel 
nicht wieder verfchlimmert werbe, bevor die Hei⸗ 
lung volltommen gelang. — Die vorzüglichften 
bomöopatbifhen Heilmittel gegen den Kno⸗ 
chenfraß find: Conium, Rlıus, Sepia, Hepar 
sulph., Sulphur, China, Mercur, Asa foetida, 
Aurum, Silicea, Acidum Nitri und Phosphoriei, 
Lycopodium. Geht dem Knochenfraß Knochen⸗ 
entzünbung vorher, fo erweifen fidh dagegen hilfe 
reich: Silicea, Sulphar, Lycopodium, Phosphorici 
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aeidum, Nitri acidum, Hepar sulph., Belladonna, 
Aurnın, Mercur, Asa Entſtand ber Knochenfraß 
von Quedfilbers Mißbraudb, fo bewähren fi: 
Lyeopodium, Manganum , Aurum, Silicea, China, 
Nitri acidum, Asa, Mezereum am Meiften. Die pafs 
enden Arzeneien find alle 2—3 Zage zu wiederholen. 
Snochengallerte oder Gelatine. Im 
bedeutend größerer Menge als aus dem Fleiſch 
erhält man Gallerte aus den Knochen, melde 
im Mittel an !/, ihres Gewichts hiervon 
enthalten (je härter übrigens die Knochen 
find, deſto meniger pflegen fie Knorpel au 
haben), und in neuern Zeiten bat die Be: 
nußung ber Knochen zu biefem Zweck eine bebeus 
tende Ausdehnung erhalten. Die Knochen bes 
ſtehen nämlich aus einem größtentheils aus bafifch 
phosphorfauerm Kalt mit etwas kohlenſauerm 
Kalk gebildeten Skelett, welches mit einer Knorpel: 
maffe, Knochenknorpel, ausgefüllt ift und etwas 
Fett zugleich enthält. Man kann biefen Knorpel für 
fib darftellen, wenn man bie Anochen mit febhr 
verbünnter Salgfäure übergießt, aber nur in einer 
Temperatur von höchſtens 100 R., weil bei höher 
rer Temperatur bie Salzfäure auch ben Knorpel 
angreift und auflöft; es loͤſt fi ber phosphors 
und kohlenſaure Kalt auf, und der Knorpel bleibt 
nach Berfluß von etwa 10-11 Zagen durchſchei⸗ 
nenb und in ber Korm bes Knochens zurüd, der 
bann mit frifhem Waffer in Kiltrirkübeln gehörig 
ausgewafchen wird. Diefer Rnorpel Iöft fich durch 
Kochen mit Waffer leicht zu Gallerte auf, welche 
Brübe fi aber von der eigentlichen Fleifchbrühe 
mefentlih dadurch unterfceibet, daß fie Beinen 
eifchertract (Damazom, Zomidin) enthält und 
m Ganzen genommen vom gewöhnlichen Leim 
nur durch größere Reinheit und Geruchloſigkeit 
verichieben if. Die Ausziehung ber Gallerte aus 
ben Knochen erfolgt daher auch ſchon mehr ober 
weniger vollſtaͤndig durch das Auskochen mit 
Waſſer, wenn bie Knochen gebörig zerkleinert 
worden find. Man hat daher vorzüglich 2 Me: 
thoden, bie Gallerte aus ben Knochen zu gewin: 
nen: entweder man zieht die Kalkſalze, die 
Knochenerde, aus den Knochen mittelſt Salz: 
fäure aus, mwo ber Knorpel zurüdbleibt, oder 
manertrahirt den Knorpel durch Kochen 
mit Waffer oder Wafferdampf, wobei das Ste: 
lett zurüdbleibt. Wei erflerer Metbobe ift eine 
zu bobe Temperatur und Ueberfhuß von Säure 
u vermeiden; man übergicht daher die Anochen 
los mit '/, ihres Gewichts mäßig flarker, mit 
4 Ih. Waffer verbünnter Salzfäure und nad 
etwa 10 Zagen nochmals mit ganz ſchwacher Balz: 
fäure, bie man noch 24 &t. hiermit in Berührung 
läßt, wäfcht die zurüdbleibenden Knorpel qut aus, 
am Beften indem man fie in Körben in fließendes 
Waffer hängt, und trodnet fie bei etwa 400 R., 
wo fie fih dann lange unverändert aufbewahren 
laffen. Beim Gebrauch wird folcher getrodneter 
Knorpel erſt einige Stunden in Waffer geweicht 
und dann gekocht, wo er ſich dann, zumal in einem 
Schließkeſſel oder Digeftor, fehr bald in Gallerte 
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verwandelt. Nebenprodukte hierbei find: phoss 
pborfaurer und falzfaurer Kalt, Wenn Knochen: 
gallerte in Vorrath angefertigt und längere Zeit 
aufbewahrt werben foll, fo ift diefe Methode im: 
mer vorzuziehen. Beim Ertrabiren der Knochen 
durch Waſſer ift die Anwendung von Dampf als 
am Weniaften koftipielig unbedingt vorzuzichen; 
auch erhält man beim Ausfieden der Knochen in 
offenen Reffeln nur Fett und wenig Gallerte, weil 
das Waffer in die Anochen nicht gehörig einbrinat, 
und beim Auskochen in Schließtiffeln nimmt die 
Gallerte gemöhntich einen brenzliden Geruch an 
oder erleidet eine Art Zerſetzung. Man bat dazu 
eigene Apparate, wovon ber befte in ben franzöfi: 
fhen Spitälern eingeführte in einer Bufammens 
ftelung von mebreren (gewöhnlich 4) Enlindern 
aus verzinntem Kupferblech beſteht, in welche bie 
in mandel: oder nußgroße Stüde auf einer geterbs 
ten qußeifernen Platte mittelfi eines Sclägels 
serfhlagenen, und vor dem Berfehlagen durch 
Auskochen gebörig vom Wett (welches zum 
Schmelzen benugt wird) befreiten Knochen ae: 
füllt werben und in melde man Dampf treten 
läßt, fpäter aucd etwas kaltes Waffer in einem 
dünnen &trabl zur Gonbenfirung der Dämpfe 
durch eine andere Röhre. Die gebörige Extrak⸗ 
tion dauert 4 Zage, und täglich wird baber blos 
ein Gylinder ausgeleert und wieder gefüllt; bie 
Gallertbrübe wird von Zeit zu Zeit aus den Ey: 
lindern abgelaflen. Diele Gallertauflöfung wird 
gewöhnlich als Kleifhbrübe au Suppe verwendet, 
da fie aber keine eigentliche Bouillon ift, indem fie 
den aromatifhen Geruch und Gefhmad bes 30: 
midins entbehrt und, wie erwähnt, fich eigentlich 
nur burch größere Reinheit und Geruchlofiateit 
vom gewöhnlichen Keim unterfcheibet,, fo wird ihr 
beim Kochen etwa noch ?/,, ihres Gewichts Fleiſch 
zugefeät, ferner Salz, Zwiebeln, Rüben u. dergl., 
auch wohl etwas Gewürz. Aus folder etwas 
verbefferter Knochenbrühe werben auch Suppen: 
tafeln zum Schiffsgebrauch dargeftellt, ſowie aus 
mit Kartoffels oder Hafermebl verfehter Knochen: 
brübe eine Art Schiffegwiebad. Die ertrabirten 
Knochen find zu Dünger unbraubbar und 
können blos zu Knochenaſche, allenfalls auch mit 
Lederabfällen u. dergl. gemengt, zu Darftellung 
einer entfärbenden Kohle gebraudt werben, ba fie 
immer noch etwas animalifche Materie, fettfauren 
Kalk ꝛc. enthalten; bei der Darftellung der Gal: 
lerte wird nämlich immer aus einem heil bes 
Fettes Fettſäure gebildet, bie ben Tohlenfauren 
Kalk ber Knochen in ber Wärme zerfeßt und Kalk⸗ 
feife erzeugt, welche die Ausziehung ber GBallerte 
hindert, weshalb die Knochen, wie oben erwähnt, 
zuvoͤrderſt durch Auskochen vom Kett fo viel wie 
möglich befreit werden müffen. Wenn man er: 
mwägt, daß die Knochengallerte eine Proteinver: 
bindung, alfo kein Material zur Blut: und Fleiſch⸗ 
bildung im thierifhen Organismus ift, fo Tann 
man daraus ſchließen, daß biefelbe fein Nahrungs: 
mittel abzugeben im Stande fei. Diefen Auf 
ſchluß gibt bie Wiffenfchaft erft feit Burger Zeit, 
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waͤhrend man die Knochengallertſuppen ſeit laͤn⸗ 
ger als! Jahrhundert in Armen: und Kranken⸗ 
bäufern einzuführen bemüht war. Obgleich dieſe 
Bemühungen keinen guten Erfolg hatten, weil 
die damit genährten Menſchen bald einen Wider: 
willen dagegen zeigten, fo fehlte es body an birec: 
ten Beweifen über die Unbenugbarkeit der Kno⸗ 
hengallerte zur Rahrung. Donne war der Erfte, 
weiber hierüber genaue Verſuche anftellte, und 
die Parijer Akademie der Wiffenfchaften yat auf 
Grund biefer Verſuche über die Rahrhaftigkeit 
ber Knochengallerte Kolgendes anerlannt: 1, Die 
nährende Kraft der Fleiſchbrühe ift der in ihr ent⸗ 
haltenen Gelatine nicht proportional, oder eine 
Fleiſchbrühe it nicht um fo nährender, je mehr 
Gelatine fie enthält. 2. Die Rahrhaftigkeit einer 
Kleifhbrühe rührt größtentheils von andern Stof: 
fen her, welche das Waſſer aus dem darin gekoch— 
ten Kleifche zieht. 3. Die Auflöfung der f. 9. 
Rahrungsgallerte enthält jene Stoffe. nicht. 
4, Wenn man bie Gelatine in die Diät auf: 
nimmt, fo darf man von den übrigen Rahrungss 
ſtoffen nicht bedeutend abbrechen, fo daß alſo die 
Gelatine nie eine merkliche Erſparniß bewirken 
toın. 5. Durd das Zufegen der Gelatine zu 
den Nahrungsmitteln wird die Verdauung vieler 
Perfonen geftört, und in dieſer Beziehung kann 
fie fogar fyädtidh werden, 6. Deshalb ift die 
Einrihtung von Apparaten zur Bereitung von 
Anodengallerte in Anftalten, wo Speiſen für 
Hifsbebürftige befchafft werden follen, keineswegs 
zu befördern. 

Knochenkohle, erhält man durch Verkoh— 
len von Thierknochen. Die große Anwendung 
der Knochenkohle als Entfärbungsmittel, nament⸗ 
lid in der Zuckerfabrikation, macht fie zu einem 
fehr wichtigen Stoff. Wenn man Knochen, vor 
dem Zutritt der Luft geihügt, glüht, fo zerſetzt 
fi) der organifche Stoff, und der Wafferftoff, 
Stidftoff und Sauerſtoff verflücdtigen fi mit 
einem heile des Kohlenftoffs als brenzlice 
Dele, namentlich aber als Eohlenfaures Ammoniak. 
As Rüdftand bleibt eine ſchwarze Maffe, die noch 
vollommen die Knochenſtructur beibehalten hat. 
Ehe man die Knochen verkohlt, müffen biefelben 
zur Entleerung des Fettes mit Waſſer ausgekocht 
und dann getrocnet werden. Das fo erbaltene 
Fett gibt ein werthvolles Nebenprodukt der 
Knochenkohlefabrikation ab. Man verkohlt bie 
Anochen entweder auf die Weife, daß man bie 
flühtigen Produkte dabei auffängt, oder daß man 
diefelben verbrennen läßt. Im erften Fall bringt 
man die Knochen in eiferne Retorten oder Gylins 
der und fängt die bei der Verkohlung entweichen: 
den Produkte in Vorlagen und Kühlapparaten 
af. Die Erfahrung hat aber gelehrt, daß man 
auf diefe Weife eine minder entfärbbare Kohle 
erhält, als wenn man bie Knochen in Köpfen vers 
kohle und die flüchtigen Produkte verbrennen läßt. 
Man benugt daher jegt allgemein die legtere Me: 
thode, welche fo ausgeführt wird, daß man eiferne 
Töpfe mit gerfchlagenen Knochen füllt, die Töpfe 
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über einander ftürzt, die Fugen zwiſchen ben 
Mündungen mit Lehm verftreiht und die Zöpfe 
in den Knocdenbrennofen (f. db.) bringt, in 
dem fie erhigt werden. Rad einiger Zeit entzüns 
den fich die aus den Fugen der Töpfe austretenden 
Dämpfe von felbft und bewirken das fernere Vers 
kohlen der Knochen, deſſen Beendigung man an 
dem Xufhören der Dämpfeentwidelung erkennt. 
Auf dieſe Weife erhält man 55 — 60 Prozent 
Knochenkohle, in der die eigentliche Kohle mit faft 
ber zehnfachen Menge ihres Gewichts an animas 
liſchen Beftandtheilen gemengt ift. Die verkohlten 
Knochen werden durch bejondere Mafchinen ges 
förnt, wobei die Erzeugung von feinem Pulver 
möglichft vermieden werden muß, da die feine 
Knochenkohle weit weniger Werth bat, als die 
gekörnte. Die Knochenkohle hat in hohem Grade 
die Eigenſchaft, organifde und unorganifche 
Stoffe uus Löfungen aufzunehmen. Bon ber 
Eigenfhaft, organifhe Stoffe in ihren Poren 
aufzunehmen, macht man die ausgebehntefte Ans 
wendung zum Entfärben des Zuderfaftes in den 
uderfabriten. Man vermindert die entfärbende 
Kraft der Kohle, wenn man berfelben die unorgas 
nifhen Beftandtheile durch Salzſäure entzieht, 
und doch ift diefe Behandlung erforderlid, wenn 
man die Roble zum Entiärben faurer Flüffigkeiten 
anmwenben will. Statt ber Knochentohle hat man 
verfuht, Kohlen durch Glühen von 4 Theilen 
friſchem Blut und 1 Theil gewöhnlicher Pottaiche 
oder durch Verkohlen eines Gemenges von 100 
Theilen Pfeifenchon, 10 Theilen Theer und 500 
Theilen Steinktoblenpulver erhalten, anzuwenden, 
Nach Grüger foll die Knochenkohle mit Vortheil 
durch Hornkohle erfegt werden können. Wenn 
man nämlich das Horn einfach brennt, fo erhält 
man auch nur die gewöhnliche Kohle. Läßt man 
es aber einige Tage in der Wärme bigeriren, nach⸗ 
dem man es mit einer Auflöjung von fohlenfaurem 
Kali geträntt und wieder getrodnet, hat, und 
brennt e8 dann auf die gewöhnliche Art, jo erhält 
man bie vorzüglichfte Kohle. Je größer das Ent: 
färbungsvermögen der Knochenkohle ift, deſto 
böher ift ihr Werth. Es ift daher wichtig, bie 
entfärbende Kraft einer Kohle kennen zu lernen. 
Dies gefchieht, indem man fie mit einer andern 
Kohle von bekannter Qualität vergleiht. Payne 
ſchlägt dazu vor, gleiche Mengen mit gebranntem 
Zuder gefärbten Waſſers mit gleihen Gewichts: 
mengen Kohle zu behandeln und bie Klüffigkeiten 
abzufiltriren. Diejenige Kohle, welche bie hellſte 
Flüffigkeit gibt, ift demnach die befte Sorte. Bei 
der Beftimmung der relativen entfärbenden Wire 
fung mehrerer Koblenforten erhielt Bufiy bei 
gleihen Gewichtsmengen folgende Refultate: Ge⸗ 
wöhnliche Knochenkohle 1, Knochenkohle mit Salzs 
fäure behandelt 1, 6, ausgezogene Knochenkohle 
mit tohlenfaurem Kali geglübt 20, Blut mit koh⸗ 
lenfaurem Kali geglüht 20, Blut mit tohlenfaurem 
Kalk geglüht 21, Leim mit tohlenfaurem Kali ges 
glüht 15, 5. Hauptfählic wird die Knochenkohle 
zur GEntfärbung bes Zuderfaftes angewendet, 


Knochenleim. 


Wenn eine gewiſſe Menge dieſes Saftes durch bie 
Kohle fittrirt worden iſt, fo hat dieſelbe ihre ent: 
färbende Kraft verloren. Zum heil fann bas 
@ntfärbungsvermögen durch verichiebene Mittel 
der Kohle wieder ertheilt werben. Diefe Mittel, 
durch die man bie Wiederbelebung der Kohle be: 
zweckt, find Glühen, Auswaſchen, Bährenlaffen 
ober die Anwendung des Waſſerdampfes. Faſt 
allgemein führt man jegt die Wiederbelebung 
ber Knochenkohle fo aus, daß man birfelbe erft 
durch Wafler von allen löslichen heiten befreit 
und darauf durch Glühen die organifchen Stoffe 
gerftört. Die gebrauchte Thierkohle läßt ſich auf 
diefe Weife 20 — 25 Mai wieber belieben. Diele 
Methode hat aber den Nachtheil, daß während bes 
®tühens. die organifchen Stoffe nicht vollftändig 
zerfiört werben und als Kohle in den Poren der 
Thier kohle zurüdbleiben, wodurch die entfärbende 
Kraft der Kohle verringert wird. Vortheilhaft 
ift es daher, die Kohlen erft gähren zu laffen, 
dann mittelft Wafler oder verdünnter Galzjäure 
aus zuwaſchen und endlich zu glühen. 
Kuocheuleim, wird durch Kochen der Leder: 
haut, des Zellgewebes, der Sehnen und Knochen 
mit Waffer gebildet. (Bgl. Leim.) 
SKuochenfchlitten, ein Kahrgeräth auf 
@isbahnen. Es beftcht aus folgenden heiten: 
Ein Stüd Bret, ungefähr 2 Ellen lang und !/, 
Elle breit, worauf ein Stüd Bret, das ein Vier: 
ed bildet, auf A Stügen ungefähr ?/, Ellen body 
zum Sitzen hinten befeftigt wird. Worn hat man 
die Füße darauf. 3 Knochen, wozu die von ben 
Borderbeinen der Pferde die beften find. Won die: 
fen wirb einer in die Mitte des Bretes Nr. 1 
mit der gebogenen Spige nad außen genagelt, 
alfo unter das Bret Nr. 1. Die beiden andern 
Knochen werben hinten auf beiden @eiten ganz 
auf den Rand der Längenjeiten parallel befeftigt. 
Dadurch wird das Umfchlagen des Schlittens ver: 
hütet. 2 Eisftaheln auf Burgen Stöden zum 
Fortſchieben. Diefe Schlitten haben vor den mit 
Eifen beſchlagenen große Vorzüge, ſchon hinſicht⸗ 
td der Wohlfeitheit, befonders aber deshalb, 
daß fie im Gebraud gar bald auf ihrer Unterlage, 
den Knochen, eine foldye Glätte erhalten, melde 
das Eifen nicht erreicht. Es wird Uebung darin 
erfordert, daß man mit beiden Stacheln zugleich 
fortſtoͤßt, fonft Eommt man nit vom Flede. 
Knochenſchmerzen, find ſichere Kennzeichen 
galanter Krankheiten. Anfangs äußern fie ſich 
in denjenigen Knochen, melde am Oberflächlich⸗ 
ten unter der Haut liegen, 4. B. an Ellenbogen, 
Bruftbein, Schulterblatt, an den Schlüflelbeinen, 
am Kopfe und an den Schienenbeinen. Bald an 
einem, bald an mehrern biefer Orte beginnt ber 
Schmerz, welcher jedoch am Tage nur unbebeus 
tend ift, aber des Nachts, wenn ſich der Kranke 
im Bett gehörig erwärmt bat, äußerſt quälend 
wird, woburcd an Ruhe nicht mehr zu denken ift. 
Es ſcheint dem Kranten, als wenn bie Knochen 
von Würmern zernagt oder mit Meffern durch⸗ 
bohrt würden. Haben biefe Schmerzen eine 3eit 
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lang gedauert, ſo ſchwellen die Knochen auf, und 
daher entſtehen die zerſtoͤrenden und verwüſtenden 
Knochengeſchwülſte und Knochenaus wũchſe. Eine 
Behandlung dieſer Krankheit ift dem Laien durch⸗ 
aus zu wiberratbhen ; ed muß vielmehr ein aefdhid: 
ter Arzt zu Mathe gezogen werben. 

Sinochenfeife, ift ein Gemenge von ges 
woͤhnlicher Hargieife mit Kmochengallirte. Um 
diefe Seife darzuftellen, behandelt man Knochen 
mit Salziäure, woburd fi die Knochenerde aufs 
töft, die Gallerte aher zurüdbleibt, Legtere wird 
durch Auswaſchen von ber anhängenden Galy 
fäure befreit und bann ber Seife mährend bei 
Siedens zugelegt. Die Knochenſeife it wohlftil, 
feft, aut ſchaͤumend, von bunkelbrauner Farbe 
und wibrigem Leimgeruch. 

Kuollen und Knollenvermehrung, in 
ber Gärtnerei, werben in Wurzel: und KRuodpen- 
Inollen umtzrfchieden. Die Wurgeltnollen 
beftehen aus bündelförmigen, knollenaͤhnlich ans 
geihmollenen, dien Wurgeläften, die ſich durch 
Theilung fehr leicht vermehren laffen. Die Knos⸗ 
penknollen dagegen entipringen theits an ber 
Spige ber Wurzeln (3. B. bie Kartoffeln), haben 
dann gewöhnlich mehrere Keime oder Augen und 
laffen fü in. dieſem Ball durch Zerſchneiden (fo 
daß jeder Theil einen oder mehrere Keime behält) 
fehr leicht vermehren; theils figen fie als Brut- 
fnöllden an einem alten Hauptknollen und köns 
nen von biefem ohne Schwierigkeit abgenommen 
und weiten verpflanzt werben. Da mande Knol⸗ 
ten bei irgend einer Berwundung leiche faulen, 
zumal wenn der Boden feucht iſt, fo beftreut man 
vor dem @inpflangen berfeiben die Wunden mit 
pulverifirtee Kohle, Kreide, trodnem Lehm oder 
Biegelmehl und läßt die Abſchnitte zuvor völlig 
abtrodnen. 

Sinollenblätterfchwamm, ift ein Gifts 
pilz; er hat einen weißen, blaßgelben ober grün= 
lien Hut, der meift mit häutigen Schuppen ber 
fegt it. Der Strunk bat unten einen Knollen, 
aber keine häutige Scheide, Er ift im Sommer 
und Herbft fehr gemein in ben Wäldern, 

—— iſt ein ſolcher Huf, auf deſſen 
Band fi in Folge von Hufentzündungen Horn⸗ 
einge und Hornknollen zeigen. Mehr darüber 
f. d. Art. Platthuf. 

Knopf, wird von Gold, Silber, Kupfer, 
Meffing, Tombad, Kaltfpeife, Horn, Eifenbein ıc. 
von Gold: und Sitberarbeitern, Gürtlern und in 
Knopffabriten gemacht. Die ſchönſten, plutticten, 
vergoldeten und verfilberten Knöpfe kommen aus 
Engiand. Bon den vergoldeten englijchen Andpfen 
gibt es einfach vergoibete, boppelt vergoldete und 
dreifach vergoldete. Doch läuft dabei viel Brtrug 
unter. &o kommen von England verfilberte 
Knöpfe mit dem Worte Plated (plattirt) im den 
Handel, weiche nicht '/, der echt plattirten Knöpfe 
werth find. Betrügeriiche engliſche Fabrikanten 
erfanden auch die Kunſt, durch Zinkdämpfe bie 
Oberfläche der Knöpfe mit einer Zinkfarbe zu 
überziehen, Diefe Knöpfe werben han nicht 


Knoppern. 


blos wie die wirklich echten mit dem Morte 
gilt (vergoldet), fondern fogar double gilt (doppelt 
vergoldet), ja auch wohl mit: extra strong gılt, 
oder gilt, gilt, gilt (ertra ftark vergoldet oder drei: 
fach vergoldet) bezeichnet. Sehr bald veraeht die 
Soldfarbe diefer Knöpfe, und dann erfcheinen fie 
ſchhwarz. Diefem Betrug bat man in England 
duch die Erfindung eines Liquers, des Liquid fest 
von Ajhton in Birmingham, zu feuern geſucht. 
Berührt ein Zropfen von diefem Liquer den 
Knopf, fo zeigt fich gleich, ob die berührte Stelle 
wirkliches Gold enthält. Er äußert nämlich auf 
diefes edle Metall gar Beine Wirkung; fobald er 
aber unedles Metall trifft, ſchwärzt er dieſes au: 
genblidlih. Eine folhe Probe läßt ſich aber auch 
don durch eine Auflöfung des Kupfers in ver: 
dunnter rauchender Galpeterjäure mit einem Zu— 
fag von Kochſalz anftellen. Unvergoldete Anöpfe 
werden durch diefe Probe fogleich geſchwärzt, echt 
dergoldete aber nicht. . 

Knoppern, findet man auf verfchiebenen Ar: 
ten von Eichen. Sie find dur den Stich der 
Blattwespe veranlaßte größere oder kleinere 
kugelförmiae Auswüchſe an den Blüten oder Kel— 
hen der zarten Eicheln und kommen mit den 
Galläpfein (f. d.) überein; nur find die Knop— 
pern nicht wie die Galläpfel faft fugelrund, fon: 
dern unförmlich, eckig, größer und dichter. Meift 
haben fie eine braungelbe Farbe und noch etwas 
von der Eichel an fih. Zum Gerben hält man fir 
für-bejfer als die Gauäpfel; zum Kärben dagegen 
haben legtere den Vorzug. Gegenwärtig pflegt 
man Galläpfel und Knoppern als vinerlei Art 
von Gewächs anzufehen und verfteht unter Gau: 
apfeln ſowohl die eigentlihen Galläpfel als auch 
die Anoppern. 

Anorpel, ift ein dichtes, häutliches, glattes 
Gewebe, welches die Zwifchenräume der Knochen: 
verbindungen ausfüllt, die Gelenkenden der Kno— 
hen überkteidet und die fchlüpfrige Gelenkfläche 
bildet. Kmorpelgewebe ift die Grundform ber 
Knochen. - 

Knorpelkirſchen, find eine Klaſſe der 
Süpkiriben, 1. mit färbendem Saft, fchwar: 
kr und bunter Haut und hartem Fleifh. Die 
Ihmwarzen Knorpelkirſchen erhalten ihre 
Feſtigkeit und ihren eigentlihen Geichmad erft 
dei voller Zeitigung. Bei gutem Wetter erhalten 
fe fih lange am Baume, bei Regenwetter jprinz 
gen fie aber auf und faulen dann mehr als bie 
Herztirſchen. Die vorzüglichften Sorten find: 
Secbacher Kirſche, Thränenmuskateller von Mi: 
norta, purpurrothe Knorpelkirſche, Langer's 
ſhwarze Knorpelkirſche, Wirkter's ſchwarze 
Knorpelkirſche, große ſchwarze Knorpelkirſche mit 
dem feſteſten Fleiſch, ſchwarze ſpaniſche Knorpel: 
kitſche, große fpäte ſchwarze Knorpelkirſche, Doc: 
tot-Knorpelkirſche, Schmidt's große ſchwarz⸗ 
braune Knorpelkirſche. Mit bunter Haut 
und färbendem Saft. Die vorzüglichften Sor: 
ten find: die rothe Maiknorpelkirſche, bie 
frühe Bernfteinkirfche, die große Friedrichskirſche, 
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Speckkirſche, dunkelrothe Knorpelkirſche, Gottor: 
per Kirſche, weiße ſpaniſche Kirſche, Lauermann's 
Kirſche, Groll's bunte Knorpelkirſche, buntes 
Taubenherz, Drogan's weiße Knorpelkirſche, hol— 
ländiſche große Prinzeſſin, Büttner's ſpäte rothe 
Knorpelkirſche, Perlknorpelkirſche, Elton's bunte 
Knorpelkirſche, bunte Lothkirſche, Büttner’s rothe 
Knorpelkirſche, Hildesheimer ganz ſpäte bunte 
Knorpelkirſche. Zu den gelben Knorpelkir— 
ſchen mit nicht färbendem Saft gehören: Den— 
neſſen's gelbe und Büttner's gelbe Knorpel— 
kirſche. 

Knorpel- oder Knotenkrankheit, iſt 
eine Krankheit der Blutegel. Dieſelbe ſtellt ſich 
von Mitte März bis Ende Mai ein. Die Thiere 
bekommen im Innern Verhärtungen, und die 
Kranken müſſen ſogleich von den Geſunden abge— 
ſondert werden. Man kann die Kranken in mit 
friſchem Waſſer angefüllte Gefäße bringen, dieſe 
alltäalich reinigen und das Waſſer erneuern, 

Knorpelleim oder Chondrin, wird durd 
längere Zeit fortgefegtes Kochen der Knorpel ers 
hatten; er gleicht dem Rnochenleim, unterscheidet 
ſich aber von demielben dadurch, daß er aus feinen 
Löiungen durh Quedfiiberchlorid, Platinclorid, 
Shlor, Gerbjäure, Alkohol und aud durch Alaun, 
Bleizuder, Eifigfäure und Salzſäure gefüllt 
wird, 

Knoten, find 1. an dem Weinftod die 
jenigen Reben, an welchen fih im Frübjahr bie 
Zriebaugen anfegen. Die Knoten werden 
nur auf 1 Auge lang gefchnitten. 2. Kno— 
ten in der Bruft, find verhärtete rundliche 
Stellen; fie werden von jungen Mädchen und 
Frauen oft zufällig bemerkt und mit Sorge, bes 
trachtet oder vernachläffigt und aus zarter, aber 
unpaffender Scheu verbeimliht. Gin Drud, 
Stoß, Wurf, Schlag oder andere unfanfte Ein: 
wirtungen aus Scherz oder in Gefchäften können 
in den zarten Gebilden eine foldhe harte Stelle 
veranlaffen. Vernachläſſigung derfelben kann 
große Gefahr bringen. So lange ber Körper 
kräftig und zunchmend ift, laucrt diefes Uebel im 
Verborgenen, denn bie erhaltende Naturkraft 
drüct es nieder. Man glaubt, weil e8 keine Bes 
ſchwerde macht, ſchade es auch nicht, vergißt es, 
und ſchon nad einigen Fahren ift der Knoten aus 
einer einfach angefchwollenen Stelle ein bigig vers 
bärteter fremder Körper geworden, der häufig ab— 
und zunimmt wie die Kräfte, und ben finkende 
Lebenskraft nur üppiger nährt. Das einzige 
wahrſcheinliche Heilmittel ift dann nur eine 
fhmerzhafte Operation. Jede Mutter follte das 
ber ihre Töchter warnend damit vertrauf machen, 
damit fie nad äußern Gewalten die Bruft mit 
warmem Wein und geiftigen Flüffigkeiten an der 
Stelle bähen und bei beftigen Schmerzen gleich 
mehrere Blutegel anfegen laffe. Man verhindert 
dadurch auf frifcher That das Entitehen der Kno— 
ten, weil diefBähungen die Thätigkeit erhöhen 
und feine Stodung zulaffen, die Blutentziehung 
aber die Entzündung hebt, welche ebenfalls Urs 
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ſache der Knoten iſt. Oft aber entſtehen die Kno— 
ten ohne alle äußere Veranlaſſung. Reicht kein 
Mittel zur Erweichung und Zertheilung der Ano: 
ten bin, fo entſchließe man ſich zu der kleinen Opes 
ration und laffe den Knoten herausfchneiden. Ge— 
fchicht dies nicht, fo geht man der fchlimmern, 
vielleicht erfolglofen Operation in fpätern Jahren 
entgegen. Kür bie Behandlung ift es übrigens 
gleich, ob eine ſolche Verbärtung gut- oder bös— 
artig ift, denn jede folche Verhärtuug muß zers 
theilt oder entfernt werden, weil aud die gut: 
artigen bei ungünftigen Bedingungen Erebsartig 
werden können. Diefe Bedingungen find Scro— 
pbeln, Gicht, empfindlihe melancholiſche Stim: 
mung, mißvergnügtes Leben, Ehelofigkeit, Uns 
fruchtbarkeit, untirlaffenes Selbſtſtillen, Aufhören 
der Veränderung ꝛc. Das Uebergehen in Krebs 
kündet fih burh dann und mann eintretendes 
Zuden, Brennen, flüchtige Stiche und Anſchwellen 
der Gefäße in der Umgegend an. Gleichzeitig 
wähft die Gefhwulft, wird fteinhart oder 
böderig. (Bol. auch Krebs.) 
Knotengeſchwülſte, find verſchiedene 
Arten von mehr oder weniger runden Geſchwül—⸗ 
ften, welche den gefhmwollenen Drüſen oder ben 
Kröpfen gleiben, obne daß fie ſich aber an drü— 
figen Stellen vorfinden. Man unterſcheidet fie 
nad ihrer verichiedenen MWeichheit in Honig-, 
Bein: und Spedgefhmwütite. Sie liegen gewöhn: 
lich unmittelbar unter der Haut, find ganz un: 
ſchmerzhaft und in ihrem Anfange immer beweglich. 
Bald wachen fie fehr langiam, bald fehr ſchnell, 
und bisweilen bis zu einer bedeutenden Größe. 
Man fucht fie zu zertheilen, indem man eine 
Salbe aus Ochſengalle und Seife oder eine Mis 
fhung von gleichviel Baumöt und Seife mit 
4 Mal fo viel Waffer auflegt. 
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förmig herum aufgeſchichtet, die größten in der 
Nähe der Eſſe mit Grus bedeckt und nun durch 
die Eſſe angezündet; auf die Sohle des Eſſen— 
fhudtes wirft man nämlich trodne Holzſpäne 
und zündet vun oben an. Bei ſtark badenden 
Kohlen erhält der Meiler eine 3° dide Dede von 
angefeuchteter Kohlenlöiche, bei andern wird feine 
Dede gegeben, fondern nur nach und nad bie 
Stellen, wo feine Flamme mehr erfcheint, mit 
Löfche bedeckt; wenn die Verkohlung beendigt ifl, 
wird der Meiler vollends mit Waſſer gelöſcht. 
Ein folder Meiler hat gewöhnlich 14— 16’ Durd- 
meffer auf 5° Höbe, und der Verluſt hierbei ift 
im Durdfchnitt 40 — 50 /, vom Gewicht der 
rohen Kohlen nah Maßgabe der Befchaffenbeit 
derfelben. Die Verkohlung in langen Haufen 
oder liegenden Meilern hat ſich nicht fo vortheil: 
haft gezeigt. Die Defen zum Verkohlen find ges 
wöhnlih rund und oben mit einer Eleinen Eife 
versehen; der Kohlenverluft ift bier nicht fo bes 
deutend, indeffen werben zu Schmelzproceſſen für 
die hohen Defen 2c. immer die in Meilern ver: 
kohlten Koaks vorgezogen, vielleicht weil die in 
Defen erzeugten zu dicht und feft find. Die Kouks 
von Badkohlen find loder, ſchwammig, bem Durd: 
gange der Luft mehr zugänglid; nur wo die Re: 
benprooutte von der Verkoakung größırn Werth 
vaben, als die Koften der Anlage und der Unter: 
baltung der Defin und der Betrag ber böhern 
Arbeitslöbne, dürfte das Verkohlen der nicht zu 
ſehr badenden Steinkohlen in Defen, wo die Luft 
Zutritt hat, zu empfehlen jein; ſehr badende, ſich 
aufblähende Steintohlen eignen fich überhaupt 
nicht zum Verkohlen in Defen. Nicht alle Stein 
foblen eignen fih überhaupt zum Verkoaken, und 
es kommt bierbei fehr nicht blos auf das Berbält: 
niß des Waſſer- zum Sauerftoff in ihnen, fondern 


die Zertheilung nit, und wird die Geſchwutſt | aud auf den Aſchengehalt, der von 1— 20 9, ver: 
durch ihre Lage und Größe beſchwerlich oder ges ſchieden fein kann, und auf ihre Gleichartigkeit an, 
fährlih, fo muß fie von einem Wundarzt ausge: Die Backkohlen eignen ſich vorzugsmeife hierzu, 
ſchält werden. | weniger die Sinters und Sandkohlen, befonders 

Koaks. Die flühtigen Theile oder das wenn fie durch Riſſe und Klüfte fehr zerfpalter 
Bitumen, welches Raub und Flamme gibt, | find; Kleine Koblen eignen fi ferner nur zum 
und der Schmwefelfies, welden die meiften | Verkoaken, wenn fie Backkohlen find; jehr aſchen— 
Arten der Steinkohlen gemöhnlih enthalten, | reihe Steinkohle kann gar nicht verkoakt werben, 
macen biefelben zu vielen Anwendungen uns | Die Menge dir zu erhaltenden Koats richtet fich 
tauglich; durch Glühen oder Deftillation im Vers: | nach der Beichaffenheit der Kohlen; fie beträgt im 
fchloffenen oder Dalbverichloffenen werden beide | Durchfchnitt 50—80%/, dem Gewicht nah, Bad 





zerftört, wobei ſich Theer, Ammoniak und Gas: 
arten erzeugen und abfcheiden, und im Rüdftand 
die nur von den flüchtigen bituminöfen Theilen ze. 
befreite Kohle zurücdbleibt, die nun als ſolche 
Koak heißt, man nennt diefe Operation über: 
baupt, obſchon nicht gang richtig, Abſchwefeln. 
Dies Abſchwefeln ‚oder die Fabrikation der Koaks 
geichieht für die größern oder Stückkohlen meift 





kohlen mehr, Sinter: und Sandkohlen weniger, 
Dem Raum nach rechnet man im Durchſchnitt 
eben fo viel Koaks, als rohe Kohlen, Bei gleichen 
Aichenmengen leiftet ein gleiches Volumen dichter 
und ſchwerer Koaks mebr, als eben fo viel lodere 
und leichte, allein dem Gewicht nad find bie Irg: 
ten vorzuziehen. Braunfoblen, die übrigens 
auch nie baden, werden felten vertohlt. Zorf: 


in Meilern, und nur die Eleinen Kohlenſtücken, arten, die nicht viel Afche liefern, was aber fels 


der Grus, werden in Defen verkohlt. 
Meilervertohlunmg wird auf einer Tenne eine 
Eleine Eegelförmige, mit vielen Röcherneverfchene 
Eſſe von Ziegeln aufgeführt, mit einem kleinen 
blehernen Rohr oben darauf, die Kohlen meilers 





Brei der | ten der Fall ift, £önnen allenfalls verkohlt werden; 


die Torfkohle ift jedoh nur für Glüh—- und 
Schweißfeuer brauchbar und ihre Anwendbarkeit 
bei Schmelzfeuern eben wegen ihres meiſt ſtarken 
Aſchengehalts überhaupt fehr beſchränkt. Beim 
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Kobaltorpdur. 


Verkohlen des Zorfes in Defen gewinnt man auch | Steingut: und Porzellanmalerei, für die Email: 
niht mehr Kohlen, als in Meilern, weshalb led: | färberei, Glasfärberei die dauerhaftefte blaue 
tered vorzuziehen if. Der Koak bildet eine | Karbe, Zaffer und Smalte (f. d.). 

ſhwarzgraue, metallglängende, mehr oder mes Kobaltorndul, chemiſch reines, wie es bis— 
niger poröfe,, dem Bimeftein äbnlibe Maſſe, die | weilen zur Erzeugung zarter Karben angewendet 
nicht abfärbt, aber zerbrechlich und zerreibtich if. | werden muß, ftellt man am Beften nach Liebig 
Das fpezifiiche Gewicht ift etwas geringer als das | dar, indem man 1 Theil geröftetes und gepulvers 
der Steinkohle. Der Koak verbrennt fehr fchwie: | tes Kobalterz mit 3 heilen zweifach ſchwefel— 
tig und ohne Flamme, verdient aber unter allen |faurem Kali erbipt, bis feine Schwefelſäure mehr 
Brennmaterialien den Vorzug, wenn nicht ein zu |entweicht, Die erfaltete Maffe, welche aus ſchwe— 
großer Schwefelgehalt deffelben die Anwendung | fellaurem Kali, ſchwefelſaurem Kobaltorydul und 
unterfagt. Der Koak kann ſowohl zur“ Heizung | unlöslicen arfenikfauren Salzen beftcht, wird 


der Zimmer als der Kochöfen und Keffel ange: mit Waffer ausgezogen und die Löfung zur Ab: 
| 


wendet werden, Er verlangt, um mit der größten 
Wirkung zu verbrennen, eine große Dichtigkeit 
der Luft, in welcher er verbrennt, muß in einem 
fpigen Haufen in dem Feuerungsraume aufge: 
ihihtet werden, und da er bald ausgeht, muß 
man öfter frifcb nachlegen. Die einmal gebrann: 
ten Koaks können übrigens nochmals zur Keuerung 
benugt werden. Was die Heizkraft der Koaks 
anlangt, fo nimmt man als Mittelwertb an, daß 
fi die Heizkraft guter Steinkohlenkoaks zu der 
Heizkraft der Holzfohlen verhalte wie 65:73, 
oder 1 Pfd. Steinkohlenkoaks vermag 65 Pfd. 
Bafler von O9 auf 800 R. zu erwärmen ober 
12 Pfd. Wafler von 800 R. zu verdampfen. Zu 
der Heizkraft der Steinkohlen verhält fich die der 
Koaks wie 69:75. Braunkohlenkoaks zeigen eine 
größere Heizkraft als Steinkohlenkoaks. Das Ver: 
bältniß der erftern zu lestern ift wie 70:68, oder 
1 Pd. Braunkohlenkoaks vermag 70 Pfd. Wal: 
ſet von OP auf BOCH. zu erwärmen oder 17'/, 
Did. fiebendes Waffer zu verbampfen. 

Kobalt, ift ein Metall, im reinen metal: 
liſhen Zuftande grünweiß, ein wenig in’s Röth: 
liche fallend, fhimmernd, ftark alängend, beinahe 
gut gehärtetem Stahl ähnlich, härtır als Kupfer, 
aber fo brübig, daß er leicht pulverifirt werden 
tonn. Er ift ungefähr 8'/, Mal fo fpezifiich 


fheidung des möglicherweife vorhandenen Eifens 
mit etwas Kobaltorgdulhybrat digerirt. Die von 
dem ausgeihiedenen Eiſenoxydulhydrat abfiltrirte 
Löſung wird durch Eoblenfaures Natron gefällt 
und ber entftandene Riederfchlag nad dem Aus: 
wafcen gealübt. 

Kobaltultramarin, ift eine aus Thonerde 
und Kobaltoxydul beftebende Karbe. Seine Vor: 
züge find folgende: 1. Es verliert feinen ſchönen 

Farbeton weder in Licht und Wärme, noch in 
Beuctigkeit oder Ausdünftungen der verſchieden— 
ften Art. 2. Es wird durch faure Ausbünftungen 
nicht zerfest, nicht weißlich und verändert bie 
Karbe felbft durch die ftärkfte Säure nicht. Diefe 
Vorzüge fihern dem Kobaltblau feinen bleibenden 
Werth und feine ftete Anwendung, mo es darauf 
ankommt, eine unter allen Verhältniſſen dauers 
bafte Farbe herzuftellen, Kolgendes Verfahren 
iſt dasjenige, das den vortrefflicdften Kobaltultras 
marin liefert: In einem irdenen oder bleiernen 
Gefäße werben 12 Pfd. eifenfreier Alaun aufge: 
löſt, die kochend heiße Löfung in eine 21/, Ellen 
bobe und 1!/, Ellen weite Rufe gefchüttet, die bis 
zu !/, mit gang reinem eifenfreien Waffer ange: 
füllte ift. Dierauf wird die Thonerde mit einer 
reinen Kaltlöfung (Seifenficderlauge) gefällt, die 
| Kufe mit Waffer gefüllt, das Ganze ftehen laffen, 





ſchwer ald Waffer, wird von dem Magnet ange: das klare überftehende Waffer abgegoffen, mit 
sogen, oxydirt und ſchmilzt ſchwer; erft nach dem | frifchem Waſſer erfegt, wieder abgelaffen , bie das 
Glühen ſchmilzt er. Iſt das Feuer ftark, fo ver: | falsfaure Baryt (Ghlorbaryt) keinen Gehalt an 
wandelt er fich in ein blaues Glas; bei noch flär: | Gchmwefelfäure mehr anzeigt. Nun wird 1 Pfb. 
kerer Hide entzündet er fib, und kann brennt er | Kobaltoxydhydrat in 3 Pfd. 22grädiger (nach 
mit other Flamme. Inden Kobalterzen, woraus  Beaume) Salziäure aufgelöft, zur Trockene abge: 
man ben Kobalt gewinnt, befindet fih eine große |dampft, mit 6 Pfd. Salzfäure wieder aufgelöft 
Dinge Arſenik. Man findet den Kobalt in Sachs | und der Einwirkung von Schwefelwafferftoff aus— 


fen, Böhmen, Schleſien, Heffen, Thüringen, 
Raſſau, Würtemberg, am Harz, in Norwegen, 
Ungarn ıe. Was unter dem Namen Kobalt im 
Dandet vorkommt, find verfcbiedene KRobalterze, 
welche bald im gang rohen Zuftande, bald nach ber 
Röftung verkauft werden. Zu ihnen gehören vor: 
zuglich der Spieskobaltundder Glanzkobalt. 
Der erftere findet fich bald Eruftallifirt, bald derb 
in Roffau, Heffen, Thüringen, im fächfifchen Erz: 
grbirge, Ungarn ıc., der legtere kommt ebenfalls 
kroſtalliſirt und derb in Schweden, Norwegen, 
Schleſien vor. In den Blaufarbenwerken zieht 
man aus bem Kobalt fowohl für die gewöhnlichen 
Malereien, ald auch insbefondere für die Kayences, 


gelegt, um etwaige beigemengte fremde Metalle 
auszuicheiden ; man filtrirt, dampft es wieder bie 
zur Zrocdene ab, löft es von Neuem im Waffer 
auf, und zwar fo, daß die Auflöfung bei 140 R. 
Iemperatur 12° am Stopp. Aräometer zeigt, wo 
man dann beiläufig 9— 10 Pfd. Auflöfung erhal: 
ten wird, Nachdem dieſe Vorarbeiten beendigt 
‘find, werden 6, 8, 10, 13 Pfd. diefer Kobaltlöfung 
'je nachdem man eine bellere oder dunklere Farbe 
zu erzeugen wünfcht, in einem Präzipitirftändcen 
bei ſtarker Verdünnung mit Aetzſalmiak gefällt, 
jedoch muß bier Acht gegeben werden, daß nicht 
zu viel Salmiak zugefest werde, weil in diefem 
Falle ſich wieder Kobalt auflöft, der erhaltene 
* 


Kobaltvergiftung. 


Niederfchlag wird gut ausgewafchen, dann unter 
ftetem Umrühren in die im Waffer ganz fein ver: 
theilte Tbonerde aus 12 Pfd. Alaun gefchütter, 
und bag Umrübren ununterbroden !/, Stunde 
lang fortgefegt. Nun läßt man die Flüſſigkeit ſich 
fegen; nimmt fie, nachdem dies geſchehen, eine 
röthliche Kärbung an, fo beweift dies, daß ſich et— 
was Kobalt aufgelöft bat, und man muß noch 
eine geringe Menge Aetzſalmiak zufesen, die Flüſ— 
figkeit fih wieder klären laffen, abziehen und noch 
einigemale mit friſchem Waffer aufgießen. Der 
dann endlich erhaltene Riederichlag wird auf feine 
Leinwand zum Abtropfen gebracht, gepreßt, in 
einer trodnen Stube in irdenen Schüffeln getrock— 
net, in irdenen Ziegeln, am Beften in Walden— 
burger Oleumkolben, einer 2—2'/,ftündigen Roth: 
glühhitze ausaefegt, wobei zu beobachten, daß in 
dem Drdel, womit biefelben, um das Dineinfallen 
von Unreinigkriten zu vermeiden, verfchloffen und 
gebörig mit Lehm verklebt find, Beine Löcher ſich 
befinden müffen, um den entweidhenden Gasarten 
das Entweichen möglich zu machen. Nach dem 
Erkalten wird der erhaltene Ultramarin auf einer 
Mühle fein gemablen, getrodnet und geliebt, wo 
dann 12 Pfd. Kobaltauflöfung die feinfte Sorte 
und 6 Pfd. die heilfte abgeben; das erhaltene 
Produkt beträgt durchſchnittlich 2 Pfd.; bei den 
beiden erften Sorten oft 4—68oth mehr. Damit 
das Verfahren gut gelinge, find vor Allım fol: 
gende Bedingungen unerläßlihb: 1. muß das 
Kobaltoxyd möalichft nidelfrei, 2. das Waſſer 
Har, rein und eifenfrei fein; 3. die größte Rein: 
lichkeit beobachtet werden. A. Beim Niederſchla— 
gen des Alaunfobaltorydes muß auf die gehörige 
Verdünnung forgfältig Acht gegeben, und endlich 
5. das anhaltende Rühren beim Mıichen der bei: 
den Niederfchläge nicht unterlaffen werden. Phos: 
pborfaures Kobaltoxyd und Zhonerde (im Ver 
bältniffe von 1 zu 8 gemenat) gibt das The: 
narb’fche Blau (nad dem Erfinder Thenard 
fo genannt), auc eine fhöne Sorte dis Kobalt: 
ultramarins. 

Kobaltvergiftung, wird eben fo behandelt 
wie die Arfenifvergiftung (1. b.). 

Stochapparat, tragbarer, Erfindung 
Darebay’'s in Wien, für 2— 12 und mehr Per— 
fonen, nimmt einen Raum von 15 Zoll ein, wozu 
jeder Stubl, Tiſch, jeder Winkel des Haufes oder 


Zimmers geeignet ift. In diefem Apparat Bann 


eine Mahlzeit von Suppe, Fleiſch nebft andern 
Nebengerichten, aub Braten bereitet werden, 
Das Kochen verrichtet ganz allein ein Siedebad 
bei fo geringem Aufwand an Brennftoff, daß fich 
die Koften des legtern für cine ganze Mahlzeit 
nur auf 3 Pfennige belaufen. Das Kocden in 
dbiefem Apparate hat die befondern Vortbeile, daß 
dafjelbe gleichmäßig vor fich geht, daf die nähren: 
den Stoffe nicht verdunften, die ausziehbaren 
Stoffe im Fleiſche und in der Fleiſchbrühe ver: 
einigt bleiben und die Speifen einen ausgezeich- 
neten Geſchmack und Wohlgeruch erbalten. Dir: 
fer Apparat eignet fich wegen feines geringen 
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Kochbücher. 


Umfanges, feiner Reinlichleit, Eleganz, leichten 
Handhabung und Verpadung ſowohl für Meine 
als große Haushaltungen. Er beftcht aus einer 
größern oder kleinern ovalen Blechbüchſe, mit 
einem Keuerrobr verſehen, in welchem Holzkohlen 
brennın, wodurd das im Gefäß befindliche Waſ— 
fer zum Kochen gebracht wird. Eine zweite Funde 
Büchfe, mit Fleiſch ıc. gefüllt, wird in das große 
Gefäß in’s MWaffer geftellt; auf demfelben rubt 
wieder ein anderes Blechgefäß für das zu kochende 
Gemüfe» Neben dem Feuerrohr befindet ſich ein 
drittes Geräth, in weldhem gebraten oder gebaden 
wird, fo daß man alfo zu gleicher Zeit und mit 
demfelben Keuer eine Mahlzeit von Suppe, Fleiſch, 
Semüfe, Braten oder eine Mebifpeife bereiten 
Bann. 

Kochbücher, find Bücher, in denen bie Be 
reitung der verfchiebenartigen Speifen und Ge 
tränke gelehrt wird. Es gibt eine große Menge 
ſolcher Bücher, von denen jedoch die meiften einen 
| febr geringen Werth haben. Die brauchbariten 
ı Kochbücher dürften folgende fein: Magdeburgis 
| ſches Kochbuch. 3 Bde, Mit Kupf. Magd. 1838, 
— Sodow, v., Koh: und Wirthſchaftsbuch. 2 
Thle. 4. Aufl. Sondersh. 1842. — Xlbredt, 
thüringiſches Kochbuch. Erfurt 1839. — Blod, 
einfaches Kochbuch. Glogau 1838. — Hauptner, 
Kochbuch für alle Stände. Berlin 1838. — Gleim, 
baterfches Kochbuch. 7. Aufl. Bremen 1840. — 
Geftler, Wiener Kochbuch. 36. Aufl. Wien 1839. 
— Klarus, die fich felbft belehrende Köchin. 3. Aufl. 
Hanau 1836, — Neueftes und einfahftes Koch— 
bu. 13. Aufl. Leipzig 1838. — Augsburgiices 
Kochbuch. 19. Aufl. Augsburg 1834, — Ham: 
buraifhes Kochbuch. 9. Aufl. Küneburg 1839. 
— Nieder: und oberfähfifches Kochbuch. 7. Aufl. 
Leipzig 1835. — Oberrbeinifches Kochbuch. 3. Aufl. 
— Peſther allgem. Kochbuch. 3. Aufl. Peſth 1839. 
— Schwäbiſches Kochbuch. Reutlingen 1834. — 
König, Beift der Kochkunſt; herausgegeben von 
v. Rumohr. 2. Aufl. — kehmann, nüplices 
| Buch für die Kühe. 6. Aufl. Dresden 1838. — 
 Meirner, neues Leipziger Kochbuch. 8. Aufl. 
Leipzig 1836. — Rysz, ſchweizeriſches Kochbuch 
2. Aufl. — Neueſtes Kartoffelbuch. Erfurt 1840. 
— Die neueſten verbeſſerten Kochapparate. Mit 
‚1 Zaf. Quedlinb. 1838. — Heſſiſches Kochbuch. 
| Marburg 1840. — Kartoffelkochbuch. 3. Aufl. 
Weimar 1840. — Schleſiſches Kochbuch. Lande: 
but 1841. — Mitauer Kochbuch. Mitau 1841. 
— Rundell, enalifhes Kochbuch. Ulm 1841. — 
Bohrer, Freiburger Kochbuch. 2. Aufl. Freiburg 
1842, — Jungius, allgemeines deutfhes Roc: 
buch. Berlin 1842. — Schiller, ſüddeutſches 
Kochbuch. Stuttgart 1843, — Suppe, Gemüſe 
und Fleiſch. A. Aufl. Darmftadt 1842, — Fürft, 
vollftändiges Kochbuch. 3. Aufl. Stuttg. 1842. 
— Deifenberger, vollftändiaes baierſches Ko: 
‚buch. 16. Aufl. Nürnberg 1844. — Anmeifung 
‚zur Bereitung der Meblfpeifen. Berlin 1844, — 
Käftner, Tiroler Kochbuch. Innsbrud 1844, — 
Birkmeyer, Kohbud für Kranke. Rürnberg 1843. 
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— Hauptner, die Hausmannskoſt. Berin 1844. Gelingens derſelben. Vor Allem ift dabei auch 
— Engelhardt, Rathgeber in der Küchenökonomie. auf den Geſchmach, den Lebens: und Geſundheits— 
Ofterode 1845. — Klößrecepte, die beften und bil- zuſtand deſſen, für den die Speiſe zubereitet wer⸗ 


ligſten. Ansbach 1845. — Kochbuch für die deut: | 
ſchen DOfifeeprovingen Rußlands. Dorpat 1844. 
— Küchenkalender auf alle Tage im Jahre, 2. 
Isfi. Sulzbach 1845. — Schmwägermann, nord: 
deutſches Kochbuch. Dannover 1845. — Richter, 
die Beine deutſche Köchin. 7. Aufl. Hamburg 
1846. — Sartori, die ſchwäbiſch-baierſche Küche. 
Augsburg 1846. — Senft, bie deutihe Rod: 
tunft. Schaffbaufen 1846. — Zais, Behandlung 
und Erhaltung der Getränke. Tubingen 1846. — 
Biod, neues einfaches Kochbuch. 4. Aufl. Glos: 
sau 1847. — Kochbuch, neues medienburgifches 
Ehmerin 1847. — Die Wildpretkochkunſt. Bres— 


den Soll, Rüdfiht zu nehmen. Man ann fic 
desbalb nicht immer nad den Regeln, melde in 
ben Kochbüchern angeführt find, fireng richten; 
der Appetit if gar zu verſchieden. Mande Per: 
fonen fönnen gar keine Zwiebeln, andere gewiſſe 
Gewürze nicht effen; darum muß man bei dem 
Kochen auf die Tiſchgenoſſen Rüdfibt nebmen 
und dag weglaffen, was dem Gaumen zuwider ift. 
Daſſelbe gilt von der Butter, die, wenn fie nicht 
vertragen werden fann, durd irgend ein fett zu 
erfegen ift. Val. übrigens die Art. Kocdregeln, 
Braten, Dampftodhen, Speifelammer, 
Köchin, die verfchiedenen Rahrungsmittel und 


lau 1847. — Riermann, bie bolfteinifche Ködin. | die verſchiedenen Kocrecente. 


Eutjenburg 1847. — Davidis, Bereitung des Roß: | 


Kochgefchirre. Zum Kocen find vielerlei 


fiefihes. Elberfeld 1848. — Kümicher, die Kar: Geſchirre nötbig. Zunächſt muß man verfchiedene 


teffelküche. Konftanz 1848. — Lehmann, Koch: | Arten von Zöpfen baben. 


duch für mittie und feine Haushattungen. 4. Aufl. | 


Am Wictiaften 


darunter ift der Fleiſchtopf (f. d.). Alsdann 


&tipzig 1847. — Scheibler, allgemeines deutfches | braucht man verſchiedene Arten von Rafferolen 
Kchtub. 13. Aufl. Berlin 1849. — Ko: und | (1. d.), eine Pfanne (f. d.) zum Baden und 
haustaltungsbuch, weitpbäliihes. 3, Aufl. Mit | Röften und cine Bratpfanne (ſ. d.). Dieſe 
6 of. Münfter 1849. — Kocrecepte, 1050. | find die michtigften Töpfe und Pfannen, bie man 
Jülich 1849. — Liegel, büraerlihes Kochbuch. in verfdhiedenen Größen baben und der Perfonens 
Leipzig 1850. — Richter, die kleine deutiche Kö: | zahl anpaffen muß, für die man zu kochen und zu 


hin. 11. Aufl. Hamburg 1841. — Henze, Kate: 
bismus der Kochkunſt. Mit 54 Abbıld. Leipzig 
1854. — Marold, das ABE. der Kühe. Leipzig 
1853. — Kübler, Hausfrauen : Brevier. Leip— 
zig 1854, 

Kochen. Die Kochkunſt ift in der Regel 
Angelegenheit der Hausfrau, welche ihrer Wirtb: 
ſoaft felbft vorflcht und Gegenſtand des bäus: 
liden Unterrichts junger Mädchen. Die Rod: 
tunft erfordert nothwendig viel Umficht, auch in 
Pinfiht auf Eriparnıg und genaues Aufmerten 
auf eine Menge von Dingen, welche auf das Ges 
ratben der Speifen Einfluß baben. Sie ift indeß 
ſchwer unter Regeln zu bringen und wird eigent: 
ib mebr durch Uebung als aus Büchern erlernt, 
ebgleich auch ſchriftliche Anweiſungen und Be: 
ledrungen aus Kochbüchern (f. d.) nicht obne 
Augen find. Bei der Kochkunſt kommt es nicht 
alein auf die Bekanntichaft mit den Rahrungs: 
mitteln (f. d.) und ihre Vorbereitung zur Küche 
mit Gewürzen und andern Speifezuthaten, fon: 
dern auch auf Wahrnehmung einer Menge von 
Ridfihten an, die fib nad Dertlichkeit, Jahres: 
Kit, Derfönlichkeir und andern Verbältniffen ver: 
Ibiedenartig darbieten; auf Leitung der Feuerung 
kim Kochen, auf die Länge der Zeit, in der eine 
Speife dem Feuer ausgeſetzt wird, auf die Ber: 
htniffe der Zufbaten zu den Speiien, melde 
nach der Verſchiedenheit ihrer Qualität ebınfalls 
verichieden find. Beſonders gehört auch Kennt: 
niß der Keuerftätte (f. Kühe, Kochöfen, Kcd: 
berde) und Auswahl des Brennmateriais (f. 
Heizung), die Kenntnig und Auswahl ber Koch⸗ 
seräthe (f. d.) nad dem Erforderniß befonderer 
Speifezubereitungen weſentlich zur Sicherheit des 


braten bat. Man rechnet gemöhnlich auf 1 Mann 
Pfd. Fleiſch, auf !/„ Pfd.Kleifch /, Quart Waflfer. 
Außer diefen find noch mandertci Geſchirre und 
Gerärhe nöthig: zunähft Näpfe von verſchiede⸗ 
ner Größe, die wohlgtordnet aufdem Schüſſelbrete 
aufgeftellt fein müflen; Löffel in vericicdener 
Größe, einige von Bieb, andere von Holz, in 
einem biechernen Löffelhalter befindlich ; cin Reibs 
eifen, ein Hobel (f. d.), eine Schippe (f. d.) 
zum Kuchenwenden; ein Rädchen (f. db.) zum 
Trennen des Zeige, ein Meiner Befen zum 
Schneeſchlagen, ein Badbret, Rollholz und 
Zrodenbret (ſ. d.), ein Butterpinfel, 
verſchiedene Formen zum Zeigausfleben, ein 
Waffeleifen (fi. d.), eine Kartoffelquetſche 
(1. d.), ein Waſſerkeſſel (f.d.), ein Hader 
bret (f. d.), ein Dademeifer (f.d.) ıc. Eine 
nit unwichtige Krage in Betreff des Kochgeſchirrs 
ft die: Ob man blos irdene oder aud metallene 
Kochgeſchirre anfbaffen fol? Diefe Krane ift 
dahin zu beantworten, daß man beiderict Arten 
von Kochgeſchirren baden muß; namentlich ift es 
gut, wenn man bei jenen Speifen, die mit Mil 
oder Eifig bereitet werdin, irdene Geſchirre in 
Anmendung bringt. Sonſt find aber metallene 
Kochgeſchirre vortheilbafter, weil dieſelben — obs 
{bon in ber Anfbaffung theurer — meit halt: 
barer find und weil in ihnen das Waſſer fchneller 
kocht, als dies in irdenen Geſchirren der Fall ift, 
mit jenen alfo auch eine Erfparniß an Brennftoffen 
verbunden ift; nur haben die metallenen Geſchirre 
den Rachtbeil, daß in ibnen menia Brübe erbalten 
wird, Bal. übrigens bie Art. Bleigeſchirre, 
Emailiirte Gefhbirre, Blechgeſchirre, 
Eiferne Geſchirre, Hölgerne Geſchirre, 
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Irdene Geſchirre, Glaſur-, Kupfer-, gehörigen Zug bat. Zu einem guten Feuer iſt ein 
Meſſing-, Zinn-, Kochgeſchirre. Strom atmoſphäriſcher Luft unentbehrlich; ein 

Kochherd. Die Einrichtungen des Koch: bellbrennendes Feuer ift ein gutes und zugleich 
berdes find verſchieden und richten ſich in der haushälteriſches. Eine lebhafte Werbrennung 
Regel nah den Anfichten der Köchin. inige | wird durd einen möglichft kräftigen Luftzug ges 
sieben den Sparherb (f. d.) vor; doch ift ders wonnen; durch lebhafte Verbrennung wird aber 
feibe nur noch wenig verbreitet; in den meiften auch zugleich die volltommene Verbrennung des 
Küchen trifft man noch den gewöhnlichen Koch: | Brennmaterials und fomit die größte Entwidelung 
berd. Ein guter Kochherd muß folgende Eigen- der Wärme veranlaßt, alio Brennmaterial ges 
haften haben: 1. Er muß fo groß fein, daß die |ipart. Es ift daher eine irrige Meinung, daß 
Zubereitung der Speiien für den Bedarf der Kas | eine Keuerung, bei der das Brennmaterial raſch 
milie ohne Einfhränfung geihehen Bann. Dabei | und kräftig verbrennt, eine Eoftipielige fei. Um 
ift aber wieder darauf zu fehen, daß der Herd nicht | ein hellbrennendes Feuer zu erzielen, ift es nöthig, 
zu groß werde, weil fonft der Zweck der Holz⸗ daß baffelbe auf einem Roſte brenne, unterhalb 
erfparniß nicht erreicht werden fann. 2. Die welchem ein Aſchenloch angebracht ift, das dem 
Feuerung muß fo eingerichtet fein, daß die Hige | Rofte die zur Verbrennung nöthige Luft zuführt; 
des Feuers am Stärkften auf die Kocgeichirre ferner ift ein guter Schornftein nöthig, da das 
wirke, daß die ſtrahlende Hige durch gut ange: | befteingerichtrte feuer bei einem ſchlecht ziehenden 
brachten Zug don dem Rofte aus in den Herb "Scornfteine ſchlecht brennen wird. Die Größe 
bineinfchlage und den Kochenden nicht beläftige, des Roftes richtet ſich nach der Größe des Herdes 
daß alfo die Kraft des Feuers einzig darauf hin: und in Kolge deffen nad der Menge des erforbers 
wirke, die Speifen fchnell zum Kochen zu bringen, ‚lichen Brennmaterials. Man wähle den Roft 
ohne durch fehlerhafte Gonftruction der Züge viel nie zu groß, da es für die Feuerung höchſt ſchäd⸗ 
vırloren geben zu laffen, oder gar gegen die Eins lich iſt, wenn nicht ſtets der ganze Roſt mit 
feuerungsthüre zu fehlagen. 3. Die Feuerung | Brennmaterial bededt iſt; ein zu großer Roft 
muß ferner fo eingerichtet fein, daß das Kochen läßt kalte Luft in den Feuerungsraum ſteigen, 
nicht allein mit dem möglichft geringen Aufwand | welche die Hide vermindert, Bei den eifernen 
von Brennmaterial, fondern auch in kürzeſter Herden find die Rofte fhon von der Gießerei dazu 
Zeit geſchehe. A. Der Raub des Feuers muß gegeben und mit Sachkenntniß gewählt; bei den 
leiht und ohne Störung abgeführt werden und | Herden aber, welche aufgemauert werden, find fie 
darf die Küche nicht anfüllen, dem Kocdenden in der Wapl der Maurer. Wo Holz gebrannt 
nicht beſchwerlich werden. 35. Dabei muß der wird, müffen die Rofte etwas größır fein ale bei 
Herd fo e,nftruirt fein, daß das Kochen nicht | Steinfohten. Bei kleinen Herden werden Roſte 
allein reinlih, fondern aud bequem gefchehen von 6— 8 Zoll Länge und 5— 7 Zoll Breite ge: 
kann. 6. Endlich ift es gut, die Raucableitung ' wählt, bei größern von 10— 17 Zoll Länge und 
mittelft eines Rohres in den Kamin zu führen, 8 —9 30U Breite, Steinkohlenroſte müffen weis 
damit letzterer geichloffen werden kann, mwodurd ter fein als Rofte für Holz. Der Roft muß fo 
nicht allein der Zug befördert, fondern auch bie | gelegt werden, daß der Feuerſtrom von ihm dahin 
Küche ganz frei vun Raub und im Winter warm | geht, wo die Wärme am Meiften nügt; ber Feuers 
gehalten werden kann. Selten findet man alle ſtrom muß die vorderen Häfen voll faffen und ſich 
diefe Eigenfchaften dei einem Kochherbe vereinigt; | nach den hinteren Häfen hinzieben. Der Roft 
fie find häufig fo mangelhaft conftruirt und zeigen muß ſtets fo tief gelegt werden, daß das Brenn: 
eine ſolche Unkenntniß der erften Grundfäge der | material die Häfen nicht erreicht. Die Entfernung 
Feuerungstunde, daß fie meift eben fo viel Brennz | des Roftes von ben Häfen darf nicht zu weit jein. 
material erfordern, als das Kochen bei offenem Der Roft muß daber fo angrlegt werden, daß die 
Beuer. Die Hauptiache bei der Wahl eines jeden | Glutb des Feuers auf die Häfen kräftig wirke, 
guten Herdes ift offenbar die zweckmäßige Ein- | nicht über 12 Zoll und nicht unter 5 Zoll von den 
theilung der Kochgeichirre, wie fie für den Bedarf Häfen ab, Jeder Roſt follte fo geſetzt werden, 
ber Haushaltuny nöthig und für den Kocenden daß er von allen Seiten etwas vertieft liegt, weil 
bequem ift, und dann eine auf Sachkenntniß bes | dadurch alles Brennmaterial nad dem Roſte bin 
rubende Ein: und Ummauerung bes Herdes. zufammenfält Kür ben Feuerkaſten empfichit 
Diefes Eins und Aufmauern des Herdes ift wich: ſich die elliptiſche Korm, weil hierbei alle Strabs 
tiger, als man auf den erften Anfchein glaubt, ‚len, welche von der Ellipie auf die Wände fallen, 
Es fommt nur zu häufig vor, daß der Eine einen | von dieſen abprallen und fi in bem obern Brenn: 
Herd lobt, während der Andere einen Herd derfels | punkte vereinigen, wodurch die Hide außerordent: 
ben Art tadelt. Das feblerbafte Einmauern trägt lich vermehrt wird. Die Größe der Einheiz— 
in ſolchen Fällen in der Regel die Schuld, oder |thüren ift bei ben meiften Herden fhon von ber 
ber Roft ift bald zu hoch, bald zu rief, bald zu | Gießerei aus durch bie Worftellplatten bedingt. 
nahe an der Xusmündung des Rohres gelegen, | Wo der Herd aufgemauert wird, nehme man für 
oder die Züge find nicht gehörig geführt, oder die ı Herde kleiner und mittier Größe Schieberaeftelle 
Raucabzugsrohre gehen nicht weit genug in den Nr. 1, bei größeren Herden Sciebergeftelle Nr. 2, 
Kamin hinauf, wodurch das euer nicht den, Nr. 1 hat 5',, Zoll in der Breite und &!/, Boll 
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Kochkäfe. 


in ber Höhe; Nr. 2 9/, Zoll in ber Breite und | 
6'/, Zoll in der Höhe, Das Aſchenloch, welches 
nicht allein beftimmt ift, die Afche aufzunehmen, 
fondern die weit wichtigere Beltimmung bat, dem 
Rofte Luft zuzuführen, braucht nicht größer zu 
fin, als die Fläche des Roſtes. Das Rauchab⸗ 
zugsrohr darf nicht zu eng fein, bamit- es allen 
Rauch faſſe. Im Durchſchnitt wird es A—8 Zoll 
weit gemacht. Man nimmt in der Regel die ge: 
tingfte zuläffige Weite ber Abzugsröhre gleich dem 


vierten Theile von der Geſammtoberfläche des 


Roftes an. Bei einem Rofte von 1 Fuß im 
Quadrat müßte alſo das Rohr mindeitens einen 
Durchmeſſer von 6 Zoll haben. Eine Hauptfache 
it es, das Rohr nicht zu niedrig in den Schorns 
fin zu führen, fondern es fo body zu machen, 
daß es bis über den Kaminbut binaus in den An: 
fang des Schornſteins reihe. Gewöhnlich wird 
der Abzugs kanal 1 — 2 Kuß hoch auf dem Herde 
aufgemauert und dann ein Rohr von Stückblech 
aufgelegt, das bis in den Schornftein geht. Das 
Abſchließen des Schornfteing mit einer Blechklappe, 
in welche die Röhren münden, ift nicht genug zu 
tmpfeblen. Diefe Klappe ift fo einzurichten, daß 
fie beim Reinigen des Kamins geöffnet werden 
konn. Wenn auf dem Herde verichiedene Feuerun— 
gen find, und alio verfchiedene Rauchabzugsrohre 
in den Kamin durch die Klappe münden, fo ift es 
gut, wenn man jedem diefer Rohre einen Schieber 
gibt, durch den fie gefchloflen werden können, wenn 
man fie nicht braucht. 

Kochkäſe. 
gehörig von den Molken getrennt iſt, an eine 
warme Stelle geſetzt, wo man fie ſich einige Tage 
erbigen läßt; dann knetet man Kümmel, Pfiffer 
und Safran, Alles geftoßen und zu gleichen Thei— 
len darunter. Nun läßt man bei ſchwachem 
Feuer etwas frifche, ungefalzene Butter zergehen, 
ihürtet die Käfemaffe dazu und rührt fie während 
des Kochens mit einem hölzernen Löffel fo lange 
um, bis feine Blafen darauf erfcheinen ; dann ift 


der Kafe gut; er hält ſich in den heißeften Somz | 


mertagen 1 Woche, ohne Madın zu bekommen. 
Kochmafchine, ift für Eleinere Familien 
zum Kochen mebr zu empfeblen, als der Spar: 
berd. Man kann in jener daffelbe bereiten, als 
auf diefem, nur mit dem Unterfchied, daß in der 
Kochmaſchine nicht Alles auf einmal fertig wird, 
fondern Eins nad dem Antern. Suppe, Ge: 


müſe und Braten müffen in einer geräumigen 


Mafhbine auf einmal gahr gemacht werden kön: 
nen; das Baden kann nach tem Kochen geicheben. 
Die Kochmaſchinen bieten einen großen Vortheil 
dadurd, daß man fie hinftellen kann, mo man hin 
mil, Iſt die Küche nicht tauglich dazu, fo ſetzt 
man die Maſchine in jeden belichigen Raum, der 
beil it und in dem man einen Raucabzug ans 
bringen fann. Der Zug geht gewöhnlich unter 
ber Platte weg, fteigt auf der einen Seite wicder 
aufwärts, geht über die Dede der Maſchine weg 
und langt dann in ein Robr, das in die Effe führt. 
So eingerichtete Mafchinen find die zwermäßig: 


Die Käfemaffe wird, wenn fie, 


Kochofen. 





ſten. Vortheilhaft iſt es, wenn man das zur Eſſe 
führende Rohr auf derſelben Stelle, wo ſich die 
Feuerung befindet, aufwärts ſteigen läßt. 
Kochofen. Das Kochen von Flüſſigkeiten 
geſchieht am Schnellſten und bei dem geringſten 
Brennſtoffbedarf, wenn das Gefäß, in dem ſich 
die Flüſſigkeit befindet, von unten erhitzt wird. 
In dieſem Falle geſchieht das Kochen in beſondern 
Defen, die, wenn fie im Zimmer ſtehen, gleichzeitig 
den Zweck des Heizens und Kochens erfüllen. Die 
Kochöfen müffen, um das weniafte Brennmaterial 
zu bedürfen, einen beiondern, aus guten Wärme: 
leitern errichteten, von unten heizbaren Kochraum 
haben, aufırdem aber nad den Grundfägen ger 
baut jein, wie fie bei den Zimmcröfen (f. d.) 
aufgeftellt find, wenn fie nebenbei noch zur Heiz 
sung einıs Zimmers dienen follen. Iſt diefes 





aber nicht der Kall, dann ift es vortbeilbafter, 
wenn die Außenwande des Kochofens aus ſchlech— 
ten Wärmelcitern beſtehen. Gmpfehlenswerthe 
Kochöfen find: der Meiningen’fbe, Serre’s 
fhe, Rudolph'ſche, Spilsburi’fhe (f. 
d.). Obwohl die Vereinigung eines Heiz» und 
Kochofens große Vortheile binfichtlich der Erfpars 
ni6 an ®Brennmaterial bietet, fo ftellt fich dies 
aber doch nur im Winter als Vortheil heraus, 
mährend ſich im Sommer eine folche Bereinigung 
als ſehr läftig erweilt und eine große Verfchwens 
dung an Brennftoff mit fi führt. Werden näm— 
lich die Heiz- und Kochöfın aub im Sommer zum 
Kochen benust, fo entfteht in den Wohnungen 
eine unerträgliche Hitze, deren man jich nur durch 
Oeffnung aller Thüren und Fenſter entledigen 
fann. Um nun dieiem Webelftande zu begegnen, 
find Sommerkochmaſchinen (f. d.) einzus 


richten. 
Alles Küchenholz muß 


SKochregeln. 1. 
nicht nur ganz troden, fondern auch möglichft 
zerkleinert fein. 2, Beim Zufegen der Kodhges 


Kochregeln. 


ſchirre muß man ein raſches und ſtarkes Feuer 
machen; iſt aber das Sieden einmal eingetreten, 
ſo kann man das Mürbekochen der Speiſen durch 
Zulegen von nur wenig Brennmaterial befördern, 
3. Das Gahrkochen der Speiien wird weſentlich 
durch Bededung der Kochgeſchirre befördert, wo: 
bei man fich flatt gewöhnlicher Stürgen mit Vor: 
theil doppelter Dedel von Eiſenblech bedient, die 
nicht platt find, fondern die Geftalt eines abge: 
ftumpften Kıgels haben. Der Boden dieſes Ke: 
geld muß genau in das Kochgefäß paffen, ja ſelbſt 
bineintreten und mit einem breiten Rande zum 
beffern Verſchluß uber den Rand des Kochgefchirrs 
hinübergreifen. Um aber den Dämpfen Ausgang 
zu verſchaffen, geht vom Boden bis über die 
Spitze des Deckels eine 1/, Zoll weite, auf das 
Genauefte gelöthete Röhre in die Höhe. 4. Man 
figt die Kochgeſcurre zweckmäßiger über als neben 
das Feuer. Da jedoch die Kochgeſchirre in jenem 
Fall mehr als in diefem auszuhalten haben, wer: 
ben irdene Gefäße zweckmäßig mit Draht einge: 
ſtrickt. 5. Rupferne Gefchiere eignen fi gut zum 
Kochen an freiem Feuer, nur müffen fie, um das 
Anbrennen der Speijen zu verhüten, einen dop— 
pelten Boden haben, Der innere falfche Boden 
muß fehr dünn fein und kann dem untern Boden 
ganz nabe lirgen. 6. Es ift nicht gut, wenn man 
den Zopf zum Kochen, namentlih zum Fleiſch— 
kochen, größer nimmt, als nöthig ift. 7. Wenn 
man in einem Mafchinenofen kocht, fo muß jeder 
Zopf bis nahe an den Rand gefüllt fein, weil er 
fonft leicht anbrennt oder, wenn er von Thon 
if, gar ſpringt. Wenigſtens muß man dann den 
Topf fo fielen, daß ır von der Seite und von 
oben wenig Hitze befommt. Bei Sparherden 
braucht man dies nicht fo genau zu nehmen. 
8. Das 3eripringen der Zhongeichirre auf dem 
Teuer oder auf der Eilenplatte wird vermieden, 
wenn man den gefüllten Zopf nicht der ftärkiten 
Gluth preisgibt. Man ift deshalb genörthigt, 
1/, Stunde früher, als jonft nöthig, anzufegen. 
Ferner muß man die Zöpfe, wenn man jie mit 
der Speife vom Feuer bringt, nicht hart aufftel: 
len, aud die Speilen, wenn fie noch im Kochen 
find, nicht ausgießen, die Gefchirre überhaupt 
nicht dem allzucafchen Wechſel der Zemperatur 
ausfegen, am Wenigften kaltes Waffer hinein: 
gießen, da bdiefes das Zerfpringen herbeiführen 
würde. 9. Biechtöpfe darf man niemals leer der 
Hitze ausjigen, und heiße Blechtöpfe darf man 
von der His. nicht zu ſchnell in die Kalte bringen ; 
doch verträgt das Blech das ſchnelle Abkühlen 
eher, als der Thon, und man muß lich deshalb 
der Blechgeſchirre bedienen, wenn man genötbigt 
ift, die heiße Speife ſchnell in ein anderes Gefäß 
zu bringen. 10. Für den Hırd ift ein Roft zu 
empfehlen, der mie eine Pfanne geftalter und be: 
bufs des Luftzugs mit vielen Löchern an den Sei: 
tenwänden verfehen ift. Man ftellt ihn zwiſchen 
bie Töpfe und legt das paflend zerkteinerte Holz 
hinein. 411. Um in Ermangelung eines Kod: 
ofens bas Feuer body gut zufammenzuhalten und 
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Kochſalz oder Chlornatrium. 


geaen ben Boben ber Töpfe zu leiten, fegt man 
auf den Herd 2Rrihen Ziegel einander gegenüber, 
etwa auf jede Seite 2— 3 Stüd, jo daß in der 
Mitte ein freier Raum zum Einlegen bes Brenn: 
materiais bleibt, und ftelt an beiden Reihen 1 
Ziegel in die Quere, um das Holz daran zu Ich: 
nen, mworauf man dann auf beiden Seiten bie 
Kochgeſchirre auf die Ziegel fegt. Man kann aud 
oben an den Ziegein von einer Reihe zur andern 
quer über dın Feuerplag ciferne Schienen befeftigen 
laſſen und auf diefe die Kochgefchirre ſetzen. 
Kochſalz oder Chlornatrium, findet ſich 
als Steinfalz in GSauflüffen im Innern der 
Erde in großen Maſſen Es kommt mit Z3wiſchen— 
lagen von Thon und Gyps in großen, faft aanj 
reinen Srüden in Maffın von bedeutender Mäch— 
tigkeit meift erft in Ziefen von 300 Ruß vor. Oft 
bildet auch mit Salz getränkter Thon und Gurt 
Lager von großer Ausdehnung. Unter Berbält: 
niffen bdiefer Art täßt fih das Gteinfalsgebilde 
von den Quellen des Nedars und der Donau an 
durb Baiern bis Thüringen verfolgen. Das 
Kochſalz findet fi ferner in den Salzfooten, 
d.h. in ſolchen Quellen, die in der Rähe der 
Salzflüſſe entipringen und von dem Salze dır: 
felben aufnehmen ; endlich finder es fi im Meer: 
mwaffer. An den Orten, wo das Steinfal; 
in großer Menge vortommt, wird es, wenn ei 
bintänglich rein ift, entweder bergmänniſch ge 
wonnen und in großın Stüden in den Handel 
gebracht oder, wenn es mit erdigen Stoffen ver: 
unreinigt if, mit Waffer in Berührung gebracht, 
damit ſich das Salz löle und die erdigen Theile 
ſich abfıyen. Die gelättigte Salzidiung oder 
Soole wird unmittelbar auf die Pfannen gebradt 
und verfotten. Unter dem Ramen Knifterfalz 
kommt vine Sorte vor, die fih im Waſſer unter 
Kniftern löſt; diefes Geräuſch rührt von einem in 
dem Salze einguichloffenen Koblenwaflerftoff ber, 
der beim Auflöfen gasförmig entweicht. Die 
rothe Färbung diefes Salzes rührt von Infuforien 
ber. Binder ſich das Steinjalg weder jo rein noch 
auffo geeigneten Plägın, um bergmännifch gewons 
nen werden zu können, fo ſucht man durch Bohr: 
Löcher die Steinfalzfcbicht zu erreihen und durd 
eingelaffenes Waffer eine künſtliche Salzſoole zu 
erzielen, die herausgepumpt und verjotten wird. 
— Auf den natürliben Salgfoolen, deren 
Salzgihalt von 1—24 Procent beträgt, gewinnt 
man entweder, wenn die Boote concentrirt genug 
ift, das Salz durch direktes Verſieden, oder man 
fucht zuerſt aus den falgarmen Quellen das überflüf: 
fige Waſſer dur Verdunſten zu vertreiben. Zu 
dieſem Zweck hebt man in dın Salinen die Soole 
mittelſt Pumpen auf die Gradirhäuſer. Nach 
dem Gradiren wird die Soole verfotten und dann 
getrocdnet. Auf dem Boden der Siedepfanne 
fcheider ſich mit ber Zeit ein fefter Bodenfag, der 
Pfannenftein, ab, welder wefentlib aus 
Gyps, Kocfalx und Glauberfalz beftehbt und zur 
Düngung dient. Die nah Ausfcheidung des 
weißen Salzes in der Pfanne zurüdbleibende 
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Mutterlauge wirb in befonderen Pfannen weiter | vegetabilifchen Stoffen das barin enthaltene Waſ⸗ 
verfotten, wobei ſich gelbes Salz oder Viehfalz | fer anziehe, in welchem es fi nun auflöft, bie 


ausjcheidet. 
bleibende Lauge, welche dunkelbraun, didflüffig 
ift und nicht mehr Eryftallifiren kann, beſteht aus 
organiihen Stoffen, Ehlormagnefium und häufig 
auh aus Brommagnefium. Iſt die Menge bes 
lehtern nicht zu unbedeutend, fo wird die Mutter: 
lauge auf Brom verarbeitet. — Das Meermwaffer 
enthält ungefähr 3— A Proc. fefte Beftandtheile, 
von denen dad Kochſalz ziemlich 5/, beträgt. 
Dan gewinnt das Kochſalz aus dem Meermwaffer, 
indem man letzteres durch die Fluth in BVertiefun: 
gen nädhft dem Strande eindringen und durch die 
Sonnenwärme verdbunften läßt. Das erhaltene 
tobe Salz wird dur Umkryſtalliſiren oder das 
durch gereinigt, daß man baffelbe nad der Ber: 
dunftungsmethode von dem anhängenden Ghlors 
magnefium befreit. Man kann das Geewaffer 
aber auch durch Sieden concentriren oder grabdi: 
ren. Diefes Salz heißt Meer:, See= oder 
Boyfalz. — Die Beftandtheile des Kochſalzes 
find eine eigenthümlihe Säure, die Salzſäure, 
und das mineralifche Laugenſalz oder Natron, 
Das Quelljalz fommt im Handel am Meiften vor 
und ift im Allgemeinen auch das weiße Salz. 
Gutes Salz muß fehr weiß, rein, ſchön bel, 
durhfichtig, kryſtallartiz gebildet, dabei dicht und 
groblörnig, leicht von Gewicht, fehr troden und 
rein von Gefhmad, auf der Zunge aber doc 
Iharf fein. Es muß fih in dem Waffer leicht, 
fhnel und ohne Ziſchen auflöfen; auch darf es 
das Waffer nicht trüben. — Der Verbrauch bes 
Kochſalzes zu den verfchiedenartigften Zwecken ift 
außerordentli groß, und kein Salz hat eine fo 
ausgebreitete Anwendung wie dieſes. Außer feis 
ner befannten Benugung zum Kücengebrauc, 
Einfalzen ꝛc. wird es hauptfächlih zur Würzung 
des Viehfutters, zur Darftelung des Chlors und 
der Salzfäure, zu Gewinnung von Soba, Glau— 
berſalz, Salmiak, zur Glafur, in der Gerberei, 
zum Seifenfieden, bei der Amalgamotion filber: 
baltiger Erze im Großen benußt, neuerlih auch 
wieder in England als Düngungsmittel, im 
Kleinen ale Fluß: und Entwäflerungsmittel, zu 
Sroftmiichungen, als Reagens ıc. Das Stein: 
fals wird in feinem natürlihen Zuftande felten 
zum Küchengebraudhe angewendet, das reinere, 
zerſtoßen und gemablen, allenfalls zum Einpöfeln; 
beffer dient es zur Darftelung hemifcher Präpas 
rate, 3. B. ber Salzfäure, des Glauberfalzes ıc. ; 
das unreinere wird hauptſächlich zum Leden für 


Die von dem gelben Salz zurüd: | organifhe Materie vom Waffer fcheider, diefelbe 


trodnet und fi in die Maffe einzieht. Man bes 
nugt zu diefem Ende das Seeſalz zum Einfalzen 
von Seefiſchen, da das Salinenfalz hierzu nicht 
fo tauglich ift; dagegen wird diefes bei uns vors 
zugsweife zum Einfalzen und Einpökeln gebraucht. 
So nüglidy ſich aber das Kochſalz zur Aufbewahs 
rung von Speifen erweift, aus denen es das Waffer 
anzieht, welches mehr als ein anderer Beftanbtheil 
bie Faͤulniß begünftigt, fo wichtig ift es zu wiffen, 
daß das Fleiſch durch das Einfalzen einen Theil 
feiner beften Rahrungsftoffe verliert. Mit dem 
Waffer des Fleiſches werben Eiweiß und Fleiſch⸗ 
ftoff, die Milchſäure und Salze von dem Ghlors 
natrium ausgezogen. Die ausfliegende Salzlafe 
wird entfernt und mit ihr ein Theil der weſent⸗ 
lichften und dienlichften Stoffe des Fleifches. Der 
Nachtheil wird nur dadurch einigermaßen ausges 
glihen, daß der Kaferftoff des gefalgenen Kleifches 
bienlicher ift, als die frifhe Muskelfafer, und daß 
Brot oder Gemüfe das aus dem Kleifch ausge: 
zogene Chlorkalium und phosphorfaure Kali ent 
halten, welche das Kochfalz ergänzen. Zum Würs 
zen der Speifen ift das Kochſalz für die Vers 
dauung weſentlich, indem es die Abfonderung ber 
Verdauungsfäfte vermehrt, ihre auflöfende Wirs 
fung verftärkt und die wurmförmige Bewegung 
des Magens und ber Gedärme befchleunigt ; 
außerdem macht es in geringer Beimifchung faft 
alle Speifen um Bieles fhmadhafter, Im Ueber: 
maß genoffen reizt es das Rervenfyftem zu ſtark, 
erregt übertriebenen Durft, Magendrüden, Harns 
beſchwerden, chroniſche Hautausfchläge, Blutzers 
fegung ıc., während ein zu geringer ober gang 
unterlaffener Gebrauch beffelben zu Wurmerzeus 
gung, Verſchleimung, Scropheln ꝛc. Anlaß gibt. 
Aber auch abgefehen hiervon, darf man das Salz 
beim Kocen nicht im Uebermaß anwenden, da es 
leichter ift, noch etwas Salz zuzufegen, als eine 
verfalgene Speife wieder geniefbar zu machen, 
Um mit dem Salzen immer ficher zu geben, muß 
man wiffen, welche Schärfe das eingekaufte Salz 
befigt. Obſchon in den Kochbüchern das Vers 
bältnig angegeben ift, wie viel Salz in eine jede 
Speife nöthig ift, fo kann man ſich doch bei der 
Verſchiedenheit des Salzes nicht genau nad) jenen 
Vorfchriften richten; am Beften ift es daher, wenn 
man den Gefhmad zu Rathe zieht. — Ueber bie 
Anwendung bes Salzes zur Würzung und Vers 
befferung des Viehfutterd und zur Düngung f. 


bas Vieh verbraudht. Das Seeſalz dient lediglich | den Art. Sal 


zum Ginfalzen der Fiſche, body wird in England 
und Holland aud viel raffinirt, db. h. aufgelöft 
und wie Soole verfotten, Die Anwendung bes 


Kochſalzes zum Einpöleln beruht vornehmlich auf 


feiner Eigenfhaft: in größerer Menge zugefegt 
bie nrw organifcher Stoffe zu vers 
hindern. Gewöhnlich nimmt man an, baf bas 
Kochſalz hauptfählih durch Scheibung bes 


Waſſers wirkte, ober aus ben thierifchen und 


II. 








Kochfalzhaltige Wäjjer, find kalt oder 
heiß, enthalten weniger Lufttheile, behalten lange 
ihre Wirkſamkeit, enthalten viele fefte Beftandtheile: 
Kochſalz, viele andere Salze, Eifen, Thonerde, 
Zodine und Brom. Das Seewafler, die Salze 
quellen, eifenhaltige und laugenhafte Kochfalzquels 
len gehören dazu. Sie wirken wie die Bitter: 
wafler auf bie Schleimhäute, aber nicht fo ſtark 
abführend, auf Drüfen und Eymphgefäße, beförs 
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Kochſalzwaſſer. 


bern bie Aufſaugung, verdünnen das Blut, beför: 
bern die Abfonderungen der Gebärmutter. Als 
Bäder wirken fie reigend auf die Haut und dadurch 
auf die kymphgefaͤße, ftärken und beleben das Ner: 
venfyftem. Vollblütigen und zu Blutandrang ges 
neigten Perfonen find fie nicht anzurathen, und 
bei Blutungen nur Bebiägungaweile zu brauchen. 
Man benugt bdiefelben als Bäder oder zum Zrins 
ken bei Drüfenleiden, Verhärtungen, Scropheln, 
ſtarken Schleimabfonberungen, Wurmbefchwerben, 
Verſchleimung ber Harnwerkzeuge, Steinbefchwer: 
ben, Hautübeln, Geſchwüren, Salzflüffen, Flech— 
ten, Hautfhwäde, Anlage zu Rheumatismen, 
dauernder Nervenfbwähe, Nervenfchmerzen, 
Krämpfen, nervöfem Kopfweh, Verſtimmung ber 
Sinne und des Gemeingefühls, Melancholie, Ma— 
nie, Verzehrung, Augenſchwäche (beſonders das 
See: oder Soolbad), Blut: und Schleimflüſſen der 
Gebärmutter, Schwäche des Geſchlechtsſyſtems, 
Gichtbeſchwerden, Waffergefbwülften u. Fettſucht. 

Kochſalzwaſſer. Dan kann in der Rüde 
mwefentlih an Salz erfparen, wenn man baffelbe 
nicht in feftem Zuftande, fondern in Waffer auf: 
gelöft anwendet und zu biefem Behuf immer 
Salzmwaffer vorräthig hat. Salz in feftem Zu: 
ftande loͤſt fi nämlih nur langfam auf, und eben 
deshalb muß man zu viel Salz anwenden. Man 
Bann dies deutlich wahrnehmen, wenn man bie 
übriggebliebenen Brühen einen oder mehrere Tage 
aufbebt, Diefe find bann jedesmal weit falziger 
im Geſchmack, als ber Anfangs nach der erften Zus 
bereitang genoffene Theil derfelben war. Daraus 
geht hervor, daß fich die feinen Salztheile erft 
fpäter aufgelöft haben. 

Köchin. Es ift für jedes Frauenzimmer eine 
Nothwendigkeit, mit der Küche bekannt zu fein, 
auch felbft dann, wenn fie es nicht nöthig hat, ſich 
um biefelbe zu fümmern, Die Frauen find be: 
rufen, das Hausweſen zu leiten, und dazu ift die 
Kenntnif deſſen, was dahin gehört, das erfte Er: 
fordernig. Allerdings ift nicht jede Frau geeignet, 
bie Leitung einer Küche zu übernehmen, weil dazu 

ar vielfache Kenntniffe erforderlich find, doch foul 
fe wenigftens Alles überwachen können, Selbſt 
da, wo die Äußere Stellung die Hausfrau des Kos 
chens überhebt, ift die Kenntniß der Kochkunſt 
vortheilhaft für fie, weil es dann die Köchin nicht 
wagen darf, auf Nebengewinn zu fpeculiren, und 
eine ehrliche Köchin wünſcht fogar, dag die Haus: 
frau ſich felbft Rechnung ablegen kann über den 
Verbraud in der Küche, damit jedes Mißtrauen 
vermieden wird, Das Erfte, was man von einer 
Köchin fordert, ift Reinlichkeit des Angugs und 
des Körpers. Eine Köchin foll nicht Schnupf: 
tabak fchnupfen und während des Zubereitens ber 
Speifen Beine unreinliden Gegenftände anfaffen. 
Kann Lesteres nicht umgangen werden, fo find bie 
Hände fofort zu wafchen, zu welchem Behuf ftets 
ein Napf mit reinem Waffer in Bereitſchaft ftehen 
muß. Ferner foll es die Koͤchin nicht fo leicht neh: 
men mit dem Durchlefen der trocknen Krüchte, als 
Erbfen, £infen, Graupen, Reis ıc,, ebenfomenig 
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Köder, 


beim Putzen ber Gemüfe, denn es ift nicht felten 
ber Kall, daß biefe unappetitlihe Sachen enthal⸗ 
ten. Ganz befonders muß darauf aufmerkfam ge: 
macht werben, baß die Köchin, bevor fie die 
Küche betritt, das Haar ordnet; bie Köchin fol 
dies im Nachtanzug thun, damit fie in einem 
reinliben Anzug in der Küche erfcheint. Wer: 
ner follen die Gerätbfchaften, welche mit Sand 
gefcheuert worben find, gehörig unterfucdht wer: 
den, ob etwa Sand darin hängen geblieben if. 
Ferner foll eine Ködin in allen Stüden Ordnung 
halten. Wenn es möglich ift, fol fie die Gegen: 
ftände fofort wieder an den ihnen angewiefenen 
Piap bringen; ganz befonders gilt dies von me: 
tallenen Gefäßen, da es benfelben nicht dienlich ift, 
wenn fie lange unaufgewafchen ftehen bleiben. Es 
fol ferner ber Plas, der einmal einem Gegenftande 
angewiefen ift, mit feinem andern vertaufcht wer: 
den, damit nicht lange nach dem Gegenftande ge: 
ſucht werden muß. Die Ködin foll nidt un 
geduldig oder gar boshaft fein. Eine Köchin, die, 
wenn es ihr nicht nach dem Kopfe geht, Alles auf: 
ftampft und die Geräthe nicht fhont, ruinirt oft 
mehr, als ihr Jahreslohn beträgt. Beiftesgegen: 
wart und Vorficht find zwei Haupttugenden einer 
Köhin. Am allerwenigften barf eine Koͤchin zer: 
ftreut fein, denn wenn fie bie Gedanken nicht bei: 
fammen bat, geht Alles verkehrt: die Speifen 
werden verfalzen, das Fett verbrennt, das Fleiſch 
verfocht, der Kaffee läuft in's Feuer ꝛc. Die 
Köchin fol in der Küche weder zu langfam fein, 
noch fich uͤbereilen. Sie muß die Zeit, welche fie 
nötbig hat, beredhnen und fich darnach einrichten. 
Geiftesgegenwart kommt der Köchin oft zu Stat: 
ten, denn felbft der geſchickteſten Köchin kann es 
vortommen, baf eine Speife nit wirb, wie fie 
fein foll; dann ift es zumeilen eine ſchwere Auf: 
gabe, die Lücke auszufüllen, doch muß eine 
nachdenkende Köchin Rath zu ſchaffen wiſſen. 
Zwei wichtige Eigenfchaften einer guten Köchin 
find noch, daß fie einen guten Gerud und Gefchmad 
babe, damit fie bald herausfindet, was den Spei— 
fen fehlt, und daß fie fparfam ſei. Wenn man 
viel zum Kochen bat, ift das Kochen nicht ſchwer; 
eine Köchin fou fit aber au mit Wenigem be: 
beifen müffen, fie fol nicht mehr von ben vor: 
geichriebenen WBeftandtheilen verbrauden, als 
nöthig ift, und nicht mehr fodyen, als die beſtimmte 
Perfonenzahl bedarf, wenn das Uebrigbleibende 
nicht zweckmaͤßig verwendet werben Bann. 
Köder, ift ein Lodmittel für Wilbpret, 
Raubthiere, Federvieh, Fiſche. 1. Um das Wild: 
pret, befonders Hafen, an jeden Ort von ziem⸗ 
licher Berne bherbeizuloden, legt man ftellenmeife 
auf die gefrorenen und mit Schnee bedeckten Felder 
Peterfilie in Beinen Büfheln. Oder man macht 
Kugeln aus Brotkrume, Hein gefchnittener Peter: 
filie und etwas pulverifirtem Fenchel und legt diefe 
aufdie Felder. 2. Ueber bie Lodipeife für Füchfe, ſ. 
Buhsjagbd. 3. Um Vögel anzulocken, forme man 
aus Mehl, Weinhefe und pulverifirtem großem 
Schells oder Schwalbenkraut Kügelchen, Diefelben 


Koͤderfiſch. 


machen die Bögel dumm und koͤnnen dann leicht ges 
fangen werben, 4.Raub: und Stoßvögel fängt 
man, indem man in rohes Fleiſch Köcher fticht und 
pulverifirte Krähenaugen bineinthut. Die Fleiſch— 
tüdchen dürfen aber nur fo groß fein, daß fie von 
den Bögeln ganz verfchludt werden können. &os 
bald fie folche gefreffen haben, werden fie fchwins 
delig und können nicht mehr fliegen. 5. Waſ— 
fervögel werden mit Beinen todten Fiſchen ge: 
födert, die man mit pulverifirten Arähenaugen ge: 
fült hat. 6. Zum Ködern der Karpfen bewährt 
fih eine Mifbung von Honig, frifher Semmil, 
etwas Bohnenmehl oder Hanfölkuchen mit einigen 
Ztopfen Safranöl zu Kügelchen geformt und etwas 
abgetrodnet. Oder : Eine Zufammenfesung von ge: 
trodnetem und feingehadtem ungefalzenem Rind-, 
Schöpſen- oder Kalbfleifh, geriebener Semmel, 
ungefalgener Butter und Honig wird mit Safranöl 
gut gemifcht, zu Kügelchen geformt und in’s 
BVaffer geworfen. 7. Barben und Xlante 
tödert man am Beften mit einer Miſchung von 
faulem Käfe und Weizenkleie, mit einigen Gran 
Kampher und Baumöl zu Kügelben geformt, oder 
man macht Kügelchen von ungebadtem Kleifch, 
Beizenkleie, frifhem Brot, ungefalzener Butter 
und etwas Zeufelsbred, 8. Kür alle Arten 
von Fiſchen. Geriebene.Semmel, ungefalzene 
Butter, Honig und einige Gran Bibergeil wird 
gemengt, zu Kügelchen geformt und in’s Waffer 
geworfen. Um bdiefe Köder in ihrer Kugelgeftalt 
haltbar zu machen, fest man ihnen beim Kormen 
etwas Baummolle oder Werg zu. 9. Als Köder 
für alle Raubfifche dient der Gründling und 
die Elrige. In Ermangelung diefer Kifche nimmt 
man Weißfiſche, Schmerlen oder Schlammpeißfer. 
Bei trübem Waffer nimmt man lieber Weißfifche, 
weil diefelben von den Raubfifchen leichter gefehen 
werden. Kür bie Schwimmangel nimmt man am 
Gewöhnlihften den Regenwurm, auch Mabden. 
Ueber andere Fiſchköder ſ. Köderfiſch, Pafte, 
Grundköder, Ladhsrogen, Käfepafte. 
10. Köder für Zauben. Man macht einen 
Teig von Zöpferthon, ftarker Brühe von Schöpfen: 
oder Kalbfleifh, zerftoßenem Kümmel, Danfs, 
Biden: und Gerftenmebl, bildet erbfengroße Kü— 
gelben daraus und wirft diefe in den Zaubens 
ſchlag. Dder man weiche Berfte und Honig in Weis 
ien ein und ftreue fie in und vor den Taubenfchlag. 
Oder man koche weiße Nießwurz mit Weizen und 
werfe diefes den Zauben hin. Oder man pulve: 
tifire Lehm von einem Badofen, fege bazu frifchen 
Urin, Häringsbrühe, Honig, Salz, zerftoßenen 
Hanfflamen, Widlenmehl, Anis und Kümmel, 
mache einen Zeig daraus und fege biefen bin, das 
mit die Tauben davon freffen. 

Köderfifch, ift ein EZünftlicher Fifch zum 
Angeln (Rouen) als Köder. Es wird aus 2 An— 


gelhaken, die man mit der Rüdfeite ihrer Stiele 
Die 
Stiele ſetzen fih in ein daran gebundenes Stück 


an einander bindet, ein Haken gefertigt, 
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Kölner Kaffeefurrogat. 


Drahtes find in ein Stüd Bleieingelaffen, welches. 
an bem ben Schultern des Fiſches entfprechenden 
Theile eine Verdickung darbietet und nach dem 
Schwanze zu dünn ausläuft. An bie Achfe des 
Drabts befeftigt man fauber ein fußlanges Fach 
von Gimpe, und fobald ber Schlinghalen mit dem 
Kiele verfehen ift, befefligt man die Gimpe an ben 
Hafen bes erſten Wirbelaelentes des Gefentes. 
Der Köder wird folgendermaßen an dem Schling— 


haken befeftigt: Die Gimpe aus geflodhtenem Meſ⸗ 


fingdrabt wird an die Defe ber Ködernabel anges 
fhlunaen unb diefe dann zum Munde bes Köders 
fiihes hineinz und mitten zwifchen ber Gabel bes 
Schwanzes wieder herausgeführt. Man zieht bie 
Gimpe fo weit durch den Fiſch, bis die Haken an 
ihrem Bug vom Munde des Fiiches aufgehalten 
werben. Die Spisen ber Hafen müffen aufwärts 
gerichtet fein. Ein weißer Seidenfaden, ber erft 
über dem Schwanze und dann in mehreren Touren 
um bdenfelben feftgefbnürt wird, hält die Gimpe 
im Innern bes Fiſches an Ort und Stelle und 
fhügt zugleih den Schwanz, während ber Fiſch 
rüdmwärts nad dem Waſſer zugelchleift wird, vor 
Verlegung. Keiner der Widerhaten des Schling⸗ 
hakens darf von den Seiten bes Maules bes Köder: 
fiihes zu weit abftehen, damit fie der Raubfifch 
nicht bemerft. 

Kölner Kaffeefurrogat. Man nimmt 
von guter Gerfte eine beliebige Menge, reinigt fie 
durch Sieben und röftet fie ftark; es hängt davon 
die gute Eigenfhaft des Surrogates ab, dem 
Kaffee die Karbe zu geben. Die geröftete Gerfte 
wird ganz fein gemahlen uud in gut verſchloſ— 
fenen Gefäßen aufbewahrt oder fogleih vers 
wendet. Zu diefem Behuf fest man einen eifers 
nen Kıflel auf das Feuer und gießt in benfels 
ben auf jedes Pfund der geröfteten Gerſte 2 
Pfund bolländifben Syrup, mit dem 2 Meffers 
fpigen Weinfteinfäure vermifcht worben find, und 
kocht denfelben, bis er ganz dunkel geworden iſt; 
dann wird die gemablene @erfte beigegeben, ums 
gerührt und das Gemiſch unter fortwährendem 
Umrühren fo lange auf dem euer gelaflen, bis es 
ganz ſchwarz ift und bitter fehmedt; dann wird 
es auf ein mit Fett beftrihenes Blech gebracht, 
erkalten laffen, geſtoßen und in Papierkapfeln 
gefüllt. 

Königsaprikofe, ift 2'/, Boll hoc, eben fo 
breit, ziemlich oval, bunkelgelb, gegen den Stiel 
zu grünlichgelb, an der &onnenfeite etwas ges 
röthet, das Fleiſch gelb, fehr feſt, faftig, durchs 
fibtig, ſchmelzend und von ſüßſäuerlichem erbas 
benen Gefhmad; reift Mitte Auguft. Der Baum 
waͤchſt kräftig und trägt reichlich. 

Königsberger Zwiebad. '/, Quart 
warme Milch, 2 Roth Zuder, 4 Eier, 12 Loth But: 
ter, Obertaſſe Hefe und Mebl. Man dreffirt 
die Maffe rund, läßt fie gähren und bädt fie gut. 
Nachdem fie erkaltet ift, wird fierund aus einander 
gefchnitten, es wird ihr eine Eimeißglafur von 


Draht fort, das am Ende mit einer Defe verfehen | klarem Melis und fein gehadten Mandeln gegeben 
iſt. Die Stiele der Haken und ein Theil des | und etwas braun flammen laffen. 
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Königslutter. 


Königselirir, gegen Satarrh und Huften | Theilen Baumöl in gelinder Digeftionswärme ge: 


ein beliebtes und wirkfames Hausmittel. Es be: 
ſteht aus Süßholzertract 2 Drachmen, Pendel: 
waffer 12 Loth, zerquetfchtem Anis 1 Loth, flüffi: 
ger Ammonialauflöfung 6 Loth. Das Gemenge 
muß 24 Stunden in der Wärme bigeriren. Man 
nimmt davon 3—6 Mal täglich 1 Theelöffel voll. 


König Georg, eine Pfirfbe, 3 Zoll hoc, 
eben fo breit, tief gefurdjt, die Haut weißlichgelb 
mit Roth getüpfelt, die Sonnenfeite dunkel: 
roth, das Fleiſch weiß, um den Stein röthlidh, von 
trefflihem, gewürzhaftem Geſchmack, reift Enbe 
September, 


Königliche Wafcheflenz, ein Schönheits- 
waſſer. Man nehme 10 Gran Ambra, 1 Gran 
Bifam, A Gran Zibetb, 16 Tropfen Zimmetöl, 
8 Tropfen echtes Rofendl, 17 Tropfen Orangen: 
blütenöl und '/, Quentchen gereinigte Pottafche, 
reibe Alles genau durch einander und vermifche 
damit 9 Loth zufammenfegten Lavendelgeiſt. Das 
Gemiſch laffe man einige Tage bei gelinder Er: 
wärmung ruhig ftehen und filtrire die Zinctur 
durch Fließpapier. 

Königsfaftanie, weiße, eine Raftanien: 
forte; bie Frucht ift groß, gelblih, von gutem 
Geſchmack und reift frühzeitig. 

Königsferze, ift eine in Deutfchland auf 
unangebauten, fonnigen Stellen wildwachſende 
Pflanze. Man benugt hauptfächlich ihre gelbe 
Blüte zum Arzneigebrauch und zum ®elbfär: 
ben. Zu biefem Behuf fammelt man fie bei trod: 
ner Witterung mit Hinmweglaffung bed Kelches, 
trodnet fie vollftändig und fchnell bis zum zerreib: 
lichen Zuftande und bewahrt fie in trodnen, wohl: 
verfchloffenen Gefäßen auf. Die Königskerze hat 
nicht allein fchleimige Beftandtheile, fondern auch 
etwas Gewürzhaftes, Balfamifches. Gegen Bruft: 
eatarrh, Schleimfhmwindfuchten, einfahe Ruhr ift 
bie Königskerze fehr zu empfehlen. Auch als Gur: 
gelwaffer bei catarrhalifcher Bräune und äußerlich 
zu Umfchlägen und Bähungen nügt fie. Als 
Färbemittel kocht man bie Blüten ab. Die bun: 
Belgelbliche Brühe färbt mit Alaun gebeizte Wolle 
graulichgelb. Wird das Tuch einige Tage in 
Waffer, dann 48 Stunden in Effig und zulegt in 
einen Abfub von Kochſalz geweiht, fo erhält man 
ein etwas in’s Grünliche fpielendes Gelb. In 
Rußland benugt man die Stengel ber Pflanze als 
Fackeln. Zu diefem Behuf überzieht man fie mit 
Harz. Die Blätter gebraucht man bafelbft als 
Dodhte, indem man fie in Röhrchen zufammenrollt 
und fie getrodnet in bie Lampen legt, 


Königsferzenbonbone. Man koht in 
1/, Quart Wafler:2 Loth Königskergenblüten bie 
zu einer Obertaffe voll ein, feiht es durch ein Tuch 
zu 1 Pfd, geläutertem Zuder und verfährt weiter 
wie bei ben Bergamottenbonbons ange: 
geben ift. 


Königskerzenöl, wird durch Ausziehen 
von ‚2 Theilen der Königskergenblumen mit 3 





wonnen. Diefes Del bat erweichende und ſchmerz⸗ 
ftillende Eigenfchaften. 


Königslutter, eine Kaltwafferheilanftalt 
im Stifte Königslutter im Elmgebirge und an 
dem Flüßchen Lutter. Die Gegend ift fehr gefund 
und angenehm. 


Königspfirfche, eine Pfirfhenforte, 2—2'/, 
Zoll hoch, eben fo breit, faft ganz rund, feicht ge: 
furdt; die Haut ift ziemlich gelb, auf ber Bon: 
nenfeite buntelroth marmorirt, bas Fleiſch weiß, 
um den Kern hochroth, gezudert und von er: 
babenem Gefhmad; die Frucht reift Ende Sep: 
tember, der Baum mwirb groß, ſtark und trägt 
reichlich. 


Königspflaume, eine Pflaumenforte, ber 
Herzogspflaume (f. d.) ähnlich, aber nicht 
fo fhön violett, doch füßer; der Baum verlangt 
guten Boden und warme Lage, wird nicht jehr 
groß und trägt nicht fo reichlich wie die Herzogs: 
pflaume. 


Königsfchnitte, ein Backwerk. ?/, Pfb. 
fein geriebene Mandeln, 1 Pfd. feinen Raffinade: 
zuder, 17 Loth Mehl, Zimmet, 2 Heine Meffer: 
fpigen Pottaſche, 1 Gitrone abgerieben und 4 Eier 
werden zufammengemirkt, die Maffe wie ein Bei: 
ner Finger did aufgerollt, mit belichigen Formen 
ausgeftohen und wie Marzipan glafirt. 


Königstorte. Man fchneidet eine runde 
Platte von Oblate, beftreicht fie mefjerrüden: 
did mit Maccaronenmaffe, fehlägt 4 Eiweiß zu 
Schnee, mengt !/, Pfd. Zuder, '/,Pfd. abgezogene 
gehadte Mandeln und etwas Zimmet darunter, 
macht davon den Rand auf die Torte und bädt 
ſolche fertig; dann bädt man einzeln eine Platte 
Mandeltorte und eine Platte Brottorte, fo daß fie 
die innere Runbung der Maccaronenpfatte, melde 
ebenfalls wie die andern Platten mit Marmelade 
gefüllt wird, ausfüllen, fest fie fo auf einander, 
daß der oberfte Rand hervorfteht und glafirt fie 
dann. 


Be ein Mineralwafler, Säuer: 
ling, im Rönigreih Böhmen, Pilfener Kreis, zwi: 
fhen Zeplig und Eger. Die Trink: oder Marien: 
quelle, die Badequelle und die Eleonorenquelle 
werden fämmtlich nur verfendet zu 1 Flaſche ge: 
trunfen. Ueber Anwendung und Heilwirkung |. 
Säuerlinge. 


Königsfcheidewaffer, Königswafler. 
Bei der Bereitung deffelben kommt es hauptſaͤch⸗ 
lid auf die Stärke der Salzfäure und Salpeters 
fäure an, aus welchen das Rönigswaffer durch 
Mifhung gewonnen werden foll. Die Stärke 
der genannten Säuren wird durch ihr fpecifiiches 
Gewicht und diefes wieder durch ben Aräometer 
beftimmt. Aus nadftehender Tabelle ift das Mir 
fhungsverhältnig der gebacdhten Säuren nach dem 
Beaume’fchen Aräometer erfichtlicd ; 


Koͤnigswurſt. 
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Auf 100 Gewichtstheile treffen Salpeterſäure von kanal, welcher dazu dient, die durch das Kochen in 


Salzſaͤure von 


250 

23 | 
20 82 96 114 136 168 218 
18 72 84 100 118 146 190 
16 62 72 86 102 126 162 
13 52 60 72 86 106 136 


Bil man nun Königsmwaffer bereiten, fo beftimmt 
man die Stärke der Salzfäure und die der Sal: 
peterfäure burch Einfenten des Beaumé'ſchen Aräcs 
meterd für Tlüffigkeiten, die ſchwerer find als 
Baffer bei einer Luftwärme von 14°, fucht bie ges 
fundenen Grade in der Zafel auf und findet baraus 
fogleich die Gewichtsmengen, melde man von ber 
einen oder andern Säure zu nehmen hat. Es hat 
+ B. die eingelaufte Salzfäure 18, die Salpeter: 
fäure 24°, fo muß man auf 100 Gewichtstheile 
Salzfäure 146 Gewichtheile Salpeterfäure nchmen, 
oder auf 100 Theile 25% Salzſäure 284 Theile 
1% Salpeterfäure. Das Königsicheidewafler 
dient zur Auflöfung des Goldes. Es hat eine 
gelbe Farbe und riecht nach Chlor und falpetriger 
Säure, 

Königswurft. Rohes Fleiſch von Reb: 
hühnern und Kapaunen, rober Schinken, ein 
wenig Kleifh von einer Kalbskeule, rober Sped, 
Peterfilie und eine Bleine Zwiebel werden mit 
tinigen Champignons und Zrüffeln durdhadt 
und mit feinen Gewürzen, etwas Knoblauch, Salz 
und Pfeffer gewürzt. Hierauf werden 2 ganze 
Eier und 3—4 Eidotter nebft 1 Löffel Rabm dazu 
gethan, dieſe Mafle in große Stüdr zufammen: 
gerollt, bamit fie während des Kochens nicht aus: 
tinandergeben, von einer Kalbskeule große dünne 
Scheiben gefchnitten, auf einem Ziiche ausgrbreitet 
und die Karce hincingewidelt, fo daß die Walzen 
armdick und ziemlich lang werden. Hierauf belegt 
man ben Boben eines Kafferols ſtark mit Speckſtrei⸗ 
fen, legt die Wurft dicht an einander darauf, bededt 
fiemit Rindfleiſchſcheiben und Speckſtreifen und läßt 
fie bei gelindem Keuer8— 10 Stunden kochen. Sind 
fie gahr, fo Läßt mun fie in dem Kaſſerol erfalten, 
nimmt fiedann behutſam heraus, macht das Fleiſch 
davon ab, fehneidet fie in feine Scheibin und 
richtet fie Balt an. 

Köpfe’ Stichflammenofen, ein fehr 
vortheilbafter Zimmerofen für Stein: und Braun— 
fohlenfeuerung. Fig. 1 zeigt die Vorderanfict. 
Die Länge des untern Kaſtens ift 70, die des obern 
27 Zoll groß, die Höhe des ganzen Ofens 8 Fuß. 
ig. 2 ift der Laͤngendurchſchnitt nach der Linie 
BB Fig. 3. Fig. 3 ift die Seitenanſicht, Fig. 4 
der Laͤngendurchſchnitt nach der Linie AA Fig 1, 
Big. 5 die Anficht des Ofens von oben, Fig. 6 
der Querfchnitt nah CC in Fig. 2, Fig. 7 der 
Querſchnitt nah DD in Fig. 3, Fig. 8 der Quer: 
durchſchnitt nach EE in Fig. 4. a iſt der Aſchen-, 
b ber Feuerraum, c eine Koch, Brats, übers 


42 38 34 29 24 190) der Röhre c erzeugten Dünfte fortzuleiten ; er ift 
4108 126 180 178 218 284 | durch eine Klappe, welche von Außen mittelft eines 
94 108 130 154 190 246 Wirbels (Fig. 3) umgedreht werden Bann, vers 


ſchließbar und mündet beie in dieZüge. Das Feuer 
ftößt zuerft gegen den Boden der Röhre c, theilt 


Fig. 2. 


Big. 1. 





fih, gebt um ben eifernen Kaſten und burch bie 
Deffnung ee; von bier ftößt der Rauch gegen den 
Boden ff der erften Etage, theilt ſich wieder, fteigt 
bei gg aufwärts, geht durch die Ocffnung hh gegen 
ben Boden ber zweiten Etage, ſteigt nach kk auf: 
mwärts und verfolgt auf diefe Weife den Weg bis 
zur Mündung m. Bon m aus geht der Rauch 
(Fig. 4) nad unten, wendet fid bort und gebt 
empor in das Rauchrohr. ddd Fig. 3 find Thür: 
den behufs der Reinigung ber Züge. Die Um: 
faffungstanäle des Dfens können aus Bußeifen, 
Kacheln, Biegelfteinen oder Blech beftehen und find 
für große Defen 36 Zoll lang, 7 Boll breit und 7 


haupt Wärmeröhre aus Guß- oder Schmiebdeeifen, | Zoll hoch bis an den Boden von c (Fig. 2 und 4), 
d(#ig.4) ein aus ber Röhre c gehender Ableitungs« | für mittlere Defen 30 Zoll lang, 22,30U breit und 


Körbchen. 


&r/, Zoll Hoc, für Heine Defen 26 Zoll Ilona, 16 
Zoll breit und 6 Zoll hoch zu erbauen, Der Feuer: 
raum, welder ſich unter ber Mitte der eifernen 
Röhre c befindet, umfchließt den Stern: oder Ro: 
fettenroft Fig. 7, defſen Deffnungen zum Durd: 
fallen der Aſche nur 3/, Zoll rhein. weit fein dbür: 
fen. Er wird, wenn ber Einheizkaſten 7 Zoll 
hoch ift, nur 5 Zoll hoch, 8 Zoll breit und fo lang, 
als der Einheizkaften breit ift, angelegt. Ein: 
beiz: und Afchenthüre müffen dicht ſchließen und 
mit Beinen Thürchen von 3 Zoll Länge und 1'/, 
Zoll Höhe verfehen fein. Die Soble des Afchen: 
falls muß möglichft tief auf dem Fußboden ange: 
legt fein, um ftarten Zug und Erwärmung des 
Fußbodens zu bewirken. Der Raum zwifchen den 





Mapftab zu Fig. 1—8. 
re | 


Umfaffungswänben des Ofens und denen bes Feuer: 
raums wirb, bis zu gleicher Höhe des letztern, mit 
Kiesfand oder Zicgelfteinen troden ausgıfüllt. 
Die Wärmeröbhre c ift zwifchen 10 und 11 Zoll 
bob. In einem Abftande von 3 Zoll über der 
Koch⸗- und Bratröhre ift eine Platte gelegt, welche 
eine länglichrunde Deffnung hat (hh Fig. 8), wel: 
cher mehrere folgen. Diefe Oeffnung ift fo groß 
als die Querſchnitte ber auf beiden Seiten befind: 
lichen verticalen Rauchkanäle zufammen betragen. 
Die Etagen find im Lichten 6—7 Zoll hoch. Die 
Deffnungen in ben obern Zügen müflen eber ein 
wenig Bleiner als in den untern fein. Die hintern 
Kanäle dürfen nicht unter 40 Quadratzoll ent: 
halten, ber untere Wendepunkt nicht unter 8—9 
Zoll Höhe und das Ausgangsrohr nicht unter 36 
Quabratzoll Größe, 


Körbchen, eine Sonditorwaare, Zur Ber: 
fertigung berfeiben werben die bei den Devifen bes 
fhriebenen hölzernen Kormen angewendet, ober 
man bedient ſich irdener Kormen, die man ſich nach 
der beabfihtigten. Größe anfertigen läßt. Will 
man irgend ein Blumen: oder Fruchtkörbchen an: 
fertigen, und bedient man ſich dazu einer Korm aus 
Thon, fo rollt man ein beliebig gefärbtes Stüd 
Tragantmafle zur Stärke eines Meflerrüdens 
aus, fchneidet hiervon ein Stuͤckchen von ber Größe, 
welche ber Boden bes Koͤrbchens erhalten foll, und 
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legt es auf ben Boden bes Mobells, ſchneidet hier⸗ 
auf Streifen aus der Maffe, beren Länge der Höhe 
des Modells gleich ift, und welche oben ungefähr 
3 Mat fo breit find als unten, und klebt fie mit 
Gummi fo an ben Boben, daß fie !/, Zoll darüber 
ftehen; dann beftreiht man ben Boden ebenfalls 
mit Gummi und drüdt das Ueberftehende, um ihm 
den gehörigen Halt zu geben, darauf. Um bas 
obere Ende biefes Tragantftreifen wird ein runder, 
ungefähr in der Dide einer irdenen Pfeife ausge— 
rollter Reif gelegt, der den Rand bildet und ben 
man, um ihm ein geflechtartiges Anfehen zu geben, 
mit einer Meinen Zange ganz fein Eneipt. Dierauf 
bringt man das Ganze über Nacht in den Zrodens 
ofen. Am andern Tage werben die Körbchen von 
den Modellen genommen und fdhmale Streifen von 
Zragant in horizontaler Richtung durch die be: 
reits vertical ftebenden Streifen geflochten, und 
zwar fo dicht, daß keine leeren Zwifchenräume 
bleiben. Iſt biefe Arbeit vollendet, fo wird auf 
dem bereits vorhandenen Boden noch ein zweiter 
angebracht, ber etwa */, Zoll über jenem vorfteht 
und mit einem Nand ober Reifen verfehen wird, 
wie ber oben befindliche, nur etwas ſchwächer; 
nun befeftigt man noch 2 Handariffe mit Gummi 
an beiden Seiten. &ind die Körbchen troden, io 
legt man frifhes Moos hinein und auf biefes 
allerlei Früchte und Blumen von Zragant. Hat 
man Stridtörbchen angefertigt, fo madt man 
Beutelchen von Zaffet hinein. 

Körnerlack, ift in aröblihe Stüde geftoße: 
ner Stodlad (f. d.), aus dem man mit Waſſer 
einen Theil des rotben Warbeftoffes ausgezogen 
bat. Er enthält weniger Karbeftoff als der Stock⸗ 
(ad, ift aber leichter auflöslich und wird daher 
mehr zu Kirniffen angemenbet. 

Körper, in hemifcher Beziehung, ift alles 
Das, was einen Raum einnimmt. Jeder Körper 
fann entweder einfach oder zulammenaefept fein. 
Einfach mird ein Körper genannt, wenn berfelbe 
in feine weiteren Beftandtheile zerlegt werben 
kann. Solche einfache Körper nennt man Grunbs 
ſtoffe, Urftoffe oder Elemente (f. db.). Zur 
fammengefegte Körper entftchen burd bie 
Vereinigung mehrerer einfacher Körper. Bringt 
man 3. B. Kupferoryd mit Schwefelfäure und 
etwas Waffer zufammen, fo wirb man nad eini= 
ger Zeit in der Flüſſigkeit ſchöne blaue Kryſtalle 
bemerken, die unter bem Namen Kupfervitriol bes 
Fannt find; diefe Kroftalle beftehen aus Kupfer: 
orvd, Schwefelfäure und Waffer ; dieſe drei Körper 
nennt man die Beftandtheile des Kupfervitriols. 
Da aber biefe drei Stoffe Beine einfachen Körper 
find, fo nennt man fie dienäheren Beſtand— 
theile, und die einfachen Körper, Kupfer, Schwe— 
fel, Wafferftoff und Saueritoff, welche die nähern 
Beftandtbeile bilden, die entfernten, Die Che: 
mie Eennt zwei Wege, um die Beftandtheile eines 
sufammengefesten Körpers zu erfahren, entweder 
fcheidet fie die Beftandtheile einzeln ab, indem fie 
die Verbindung nad gewiffen Regeln zerflört, 
oder fie verbindet die einzelnen Beſtandtheile zu 


Körper. 


tinem zuſammengeſetzten Körper. Inſofern alfo 
bie Chemie Körper in ihre Beſtandtheile trennt, 
nennt man diefen Theil der Chemie den analyti: 
fihen oder die Analyſis (f. d.), und infofern fie 
aus Beftandtheilen neue zufammengefegte Körper 
bildet, den fonthetifchen Theil oder die Syn: 
thefis. Ungleichartige Körper zichen ſich in der 
Berührung an und bilden ein Ganzes. Diefe 
Raturkraft nennt man Verwandtſchaft(ſ. d.). 
Benn man zwei Körper trocken zuſammenreibt oder 
z. B. Zuder im Waſſer Löft, fo findet feine chemi⸗ 
ſche Einwirkung ftatt, und die Eigenfchaften beider 
Körper find diefelben geblieben. So unterſcheidet 
fih der aufgelöfte Zuder von dem im feften Zu: 
ſtande nur dadurch, daß er fehr fein gertheitt ift. 
In einer Miſchung oder Verbindung aber 


findet ftets hemifche Einwirkung ftatt; die Eigen:' 


fhaften der einzelnen Körper werden aufgehoben, 
weil ein neuer Körper mit andern Eigenſchaften 
erzeugt worden iſt. So verbindet ſich Wafferftoff 
mit Sauerftoff zu Waffer, das weder dem Waffer: 
ſtoff, noch dem Sauerftoff ähnelt; Schwefel mit 
Quedfilber zu Binnober, der weder gelb noch 
ſchmelzbat wie der Schwefel, noch metallglängend 
und flüffig wie das Quedfilber, fondern ein rother, 
feſter Körper ifl. Bei einem Gemenge entwidelt 
fih Kälte, bei einer Verbindung Wärme. Ale 
Körper beſtehen aus einer Bereinigung unzähliger 
Theilhen, Atome (f. d.). Die Atome haben das 
Beftreben vereinigt zu bleiben (f. Cohäſion). 
Das befte Merkmal einer chemiſchen Verbindung 
befteht darin, daß deren Beftandtheile nur in bes 
fimmten Verhaͤltniß zahlen zufammengetreten find; 
diefe Zahlen nennt man Xequivalente (f. d.). 
Bill man das Mifchungsgewicht eines zufammen: 
gejegten Körpers erfahren, fo wendet man die 
demiſche Formel (ſ.d.) an. Ebenſo wie man 
einen Körper in feine Beftandtheile zerlegen und 
aus den Beftandtbheilen häufig wieder den vorigen 
Körper bilden ann, läßt ſich durch Eleetricität 
ein Körper in feine Beftandrheile trennen; durch 
die Electricität laffen ſich aber auch die Beftand: 
theile wieder vereinigen (f. Electrochemiſche 
Theorie, electrolytifhes Gefen, Gal: 
banismus, Metallodhromie). Jeder Kör: 
per wird durch feine Eigenſchaften unterfchieden, 
welche entweder phyſikaliſch oder chemiſch 
fein koͤnnen; zu den nöthigften phyſikaliſchen Eigen: 
fhaften dev Körper gehört die Form und das fpe: 
cifiſche Gewicht. Die chemiſchen Eigenfchaften 
ſehen chemiſche Reactionen voraus und in deren 
Folge eine Beränderung des dem Werfuch unter: 
worfenen Körpers. &o ift 4. B. die Klamme des 
brennenden Schwefels blau, und die dabei fich ent: 
wi@elnden Dämpfe riechen erftidend; obgleich 
Man nun an diefen Eigenfchaften den Schwefel er: 
bennen Bann, fo gehören dieſelben doch nicht dem 
Schwefel, fondern Verbindungen beffelben an. Die 
Gemifchen Eigenfchaften eines Körpers können ba: 
der erft dann wahrgenommen werden, wenn diefer 
Körper mit anderen Körpern in Berührung kommt 
(, Aggregatzuftände), Wenn tropfbar flüf: 
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fige ober gasförmige Körper in den feften Zuſtand 
übergehen, fo kann ber eingebildet fefte Körper 
entwebder eine gang regelmäßige Korm zeigen, welche 
von ebenen, unter beflimmten Winkeln gegen eins 
ander geneigten Flächen begrenzt ifl. In diefem 
Falle wird der Körper Irpftallifirt (f. Kryftalle) 
genannt; zeigt er dagegen keine Spur von 
Kryftallifation, fo wird er amorph oder ges 
ftaltlos genannt, Verſchiedene Körper haben 
die Eigenſchaft in verſchiedenen Kryftallformen 
auftreten zu können; dieſe Eigenſchaft nennt 
man Polymorpbismus (f. d.). Gewiſſe zus 
fammengefegte Körper haben bie Eigenſchaft bei 
analoger Zufammenfegung gleiche Kroftallform zu 
befigen und fid in Verbindungen gang oder nur 
theilweife vertreten zu können, ohne die Form ber 
Verbindung zu ändern, Dieje Eigenſchaft nennt 
man Jſomorphismus (j.d.). Es gibt aud 
Körper, die bei gang gleiher Zufammenfegung 
ganz verfchiedene chemiſche und phyſikaliſche Eigen: 
ſchaften haben: ſolche Körper nennt man iſo— 
mere(f. Sfomerie). Körper, bie gleiche Zus 
fammenfegung, aber verſchiedene Aequivalente ha⸗ 
ben, beißen polymere(f. Polymerie). Auch 
gibt es Körper, die gleiche procentifche Zufammens 
fegung haben, fidy jedoch von den ifomeren Köts 
pern dadurch unterfeiden, daß ihre Beſtandtheile 
augenſcheinlich verfdiedenartig aruppirt find, 
Man nennt ſolche Körper metamere (f. Metas 
merie). Um das Gewicht eines Körpers zu ers 
fahren, bedient man fi ber Wage. Es ift ges 
bräuchlich, das Gewicht nach dem neuen franzöfls 
ſchen Grammengewicdht anzugeben, Das Gewicht 
eines Körpers, welches die Wage angibt, heißt 
fein abſolutes Gewicht. Die Zahl aber, 
welche lehrt, um wie viel Mal ein Körper ſchwerer 
oder leichter als ein gleiches Volumen Waffer 
ift, beißt fein [pecififhes Gewicht (f. d.). 
Körper, der menfchliche. Keine Wiffen: 
[haft liegt dem Menfchen fo nahe, als die Kennts 
niß feiner Selbft; aber auch keine ift mit fogroßen 
Schmierigkeiten verbunden, als gerade diefe. In 
der innigen Bereinigung zweier Hauptprineipien 
liegt das Bild feines Lebens, denn es befteht aus 
Seele und Körper; beide find von einander fireng 
zu ſcheiden; beiden find befondere, eigenthümliche 
Kräfte mitgetheilt, und aus dem wunderbaren 
Verſchmelzen derfelben gehen die Erfcheinungen 
des Lebens hervor. 1. Der Körper bes 
Menfhen überhaupt. Der Menſch, als Kör: 
per betrachtet, gehört zu dem Thierreich und zwar 
zu ben Säugethieren. Er unterſcheidet ſich aber 
von ihnen weſentlich durch fein großes Gehirn 
und durch die im Verhältniß zum Kopfe fehr große 
Hirnſchale. Berner hat er ein flacheres Geſicht, 
die Lage feines Herzens ift anders und er hat ein 
kürzeres und breiteres Beden, Außerdem zeichnen 
ihn von den Säugethieren aus: feine aufrechte 
Stellung, feine Hände und feine länger anhaltende 
Kindheit. 2. Allgemeine Berrihtungen. 
Aus der Thätigkeit der verfchiedenen Organe oder 
Theile bes menſchlichen Körpers gehen immer nach 


* 
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beftimmten Gefegen frei und ungehindert gewiſſe 
Berrichtungen hervor, durch welche der normale, 
d. h. geſunde Zuftand des Lebens erhalten wird. 
Um diefe in einer gehörigen Ordnung vorzuftellen, 
unterfcheidet man viererlei Arten derfelben ; näm: 
lich Lebens⸗, natürliche, thieriſche und Gefchlechts: 
Verrihtungen. Lebensverrihtungen wer: 
den diejenigen genannt, ohne welche das Leben 
ſchlechterdings nicht beſtehen kann; befonders ge: 
hört zu ihnen der Kreislauf des Blutes und das 
Athmen. Aud rechnet man noch die allgemeine 
Wirkung des Nervenſyſtems hierher. Mit dem 
Erlöfchen diefer Lebensverrichtungen gehen fchnell 
alle übrigen verloren, und eben fo ſchnell ift dann 
ber menschliche Körper dem Zode verfallen ; dieſes 
beweifen die vom Kohlendampf Erftidten, die Er: 
trunfenen, die vom Blitz Getroffenen u. f. w. 
Durch den beftändigen Kraftverluft, den unfer 
° Körper in jedem Augenblide durch Bewegung, 
durch Ausdünftung u. ſ. w. erleidet, würde er fehr 
bald ſich aufreiben, wenn er nicht durch andere 
Stoffe, die er in fih aufnimmt, wieder erfrifcht 
und von Neuem belebt würde. Die Verrichtungen, 
welche diefe aufgenommenen Stoffe unferer Natur 
anmeffen, unfern Säften beimifchen und diefelben 
brauchbar machen, nennen wir natürliche Ber: 
rihtungen. Ohne diefe würde fehr bald das 
menſchliche Leben zu Grunde gehen; wir rechnen 
zu ihnen: die Aufnahme von Speife und Trank, 
das gehörige Verdauen bderfelben, das Ath— 
men, da durch bafjelbe unferem Körper unent: 
behrliche Stoffe aus der Luft zugeführt werden, 
und endlich die Ausfcheidungen von dem, was 
unnüg‘ und fchädlich fich aufgehäuft hatte. Zu 
den thierifhen Berrihtungen zählen wir: 
Gefühle und Bewegung, die dur Nerven und 
Muskeln hervorgerufen werden. Diefe find ben 
Menſchen und auch den Thieren gemein. Endlich 
gehören noch hierher die Geſchlechts-Ver— 
rihtungen. Es lag in dem Willen des Ur: 
bebers, daß durch Erzeugung heuer Geichöpfe die 
durch Tod verloren gegangenen immer wieder 
erfegt werben und daß unfer Ebenbild fortlebe 
durch neue Kinder. Es geſchieht diefes durch die 
eben genannten Verrichtungen, Werden die Ge- 
fege, nach welchen die bis jest aufgeführten Ver: 
richtungen vor ſich geben, geftört, werden die 
Kräfte, durch weldre das Uhrwerk unferer Maſchine 
im Gang erhalten wird, geſchwächt, fo tritt in allen 
Ericheinungen des Lebens ein Stoden ein, fie hören 
nad und nad ganz auf, und der Menſch wird in 
den Zuftand verfegt, der jenem des Lebens gerade 
entgegenftebt, und den wir Zod nennen. Gefund: 
beit, Krankheit und Zod gehen alfo aus dem regel: 
mäßigen, oder geftörten, oder gänzlich unterdrüd: 
ten Gange biefer Verrichtungen hervor. Einige 
diefer Verrihtungen find unferm Willen unters 
worfen, daher nennt man fie auch willtürliche, 
z. B. die Bewegung vieler Muskeln, andere hin: 
gegen find es nicht und heißen daher unwillkür— 
lie, 3. B. die Bewegung des Herzens, der Ges 
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3. Die Organe bes Körpers überhaupt. 
Viele einzelne Theile fegen den menfchlichen Körper 
zulammen und geben ihm eine feinem Zwede ge: 
mäße, beftimmte Geftalt. Alle diefe Theile nen: 
nen wir Organe und den durdy fie bedingten Kör: 
per organiich oder organifirt.. Im Allgemeinen 
beftehen diefe Organe aus folgenden Grundſtoffen: 
thieriſchem Kaferftoff, thieriſchem Leim und Waſſer. 
Der thierifche Faſerſtoff ift zuweilen weich, zähe 
und elaftifh und löft ſich im Waffer nicht auf, 
Der Leim gibt im Waffer aufgelöft eine faft farb: 
tofe, helle Hlüffigkeit ab und bildet im menfchlichen 
Körper eine elaftifche Maffe, welche Gallerte heißt. 
Außer dieſen Grundftoffen müffen zunächſt nod 
folgende genannt werben, welche ſich in dem thieri- 
ſchen Körper vorfinden: Wafferftoff, Kohlen: und 
Sauerftoff, Phosphor, Schwefel, Kalferde, Sal: 
peter und Eijen. Alle diefe Grundftoffe, durch 
befondere Berbältniffe und auf eigene Art mit ein: 
ander verbunden, machen die thierifhe Miſchung 
aus. Letztere ift aber in den verfchiedenen Organen, 
ſowie überhaupt in den verfchiedenen Zhiergat: 
tungen verfchieden. Sie hört in dem todten Kör: 
per auf, und die einzelnen Theile deffelben gehor: 
hen den allgemeinen chemiſchen Gefegen der un: 
belebten Natur, fie gehen in Zerfegung ober in 
Fäulniß über, Der legte Grad ift die Vermefung, 
durch welche bie organifhe Materie in Erde ver: 
wandelt wird. Der menſchliche Körper hat eine 
beftimmte Geftalt; wir nennen das Beftreben der 
Materie, diefe Form anzunehmen, den Bildungs: 
trieb. Die Grundtheile diefer beftimmten Gefalt 
erfcheinen als Kafern, Plättchen und Kügelchen, 
die durch anziehende Kraft von einander abhängig 
find. Die ganze äußere Fläche des menſchlichen 
Körpers wird von einer Haut umzogen, bie eine 
Menge Bleiner Deffnungen bat. Außerdem fchließt 
der Körper Gefäße, Eingeweide und Nerven in 
fih. Die Gefäße find hohle, häutige Behältnifie, 
durch welche ſich Flüſſigkeiten fortbewegen ; fo lei 
ten 3. B. die Blutgefäße das Blut burch den gan: 
ten Körper. Die Eingemweide find bie in den 
Höhlen eingefcloflenen Theile, welche aus 3ell: 
geweben beftehen und, umgeben von einer äufern 
Haut, viele Gefäße entbalten. Man nennt einige 
von ihnen Drüfen. Die Nerven haben info: 
fern mit den Gefäßen Achnlichkeit, da fie wie dieſe 
längliche Gylinder bilden, aber fie find nicht hohl, 
fondern beftehen aus einer feften Maffe, welche das 
Nervenmark Heißt. Ale diefe Organe, mehr ober 
minder mit einander verbunden, bilden mandmal 
Bleine Lüden, welche durch eine lodere, mit Zellen 
verjehene Subflanz, das Zellgewebe, ausgefüllt 
werden. Allgemeine Unterfheidungszeichen bei 
dem menfchlichen, mie bei anderen thierifchen Körs 
pern, find: 1. Der Rumpf; er enthält die Bruft 
und ben Bauch ober Unterleib, weldyer von erfterer 
burh das Zwerchfell gefchieben wird; 2, der 
Kopf; er wirb durch den Hals mit dem Rumpf 
verbunden und befteht aus ber Hirnſchale und dem 
Geſicht; 3. die Enden oder Extremitäten, bes 


bärme, die verfchiedenen Abjonderungen u, f. w. ſtehen aus den Beinen oder Armen. 4. Die 
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Rebenstraft. ine unauflösliche Aufgabe | ziehen fich die Fleifchfafern diefer Theile zufammen 
bleibt es, die Erfcheinungen des Lebens zu erklä: | und werden fonac verkürzt. Diefe Zufammen: 
ten, benn fie wird durch bie bloße Annahme einer | ziehungen folgen manchmal ſchnell hintereinander 
Lebenskraft, die tem lebenden Körper beimobhnt, | und erſcheinen dann als 3udungen, 6. Die 
dutchaus nicht gelöft. Die Wirkungen des Lebens  Nerventraft. Eine befondere Erreufamteit, 
müffen indeffen von einer ſolchen Kraft abhängig | die nur dem Thiere eigenthümlich ift, geht von 
fein. Der lebende Körper wird durch den Einfluß | den Nerven aus und beißt daher die Nervenkraft, 
derfelben zu einem für ſich felbft beftebenden Gans Sie hat ihren Sig in dem Nervenſyſtem, das von 
on und behauptet durch fie eine gewiffe Unabhänz | dem Gehirn, von dem Rüdenmark und von ben 
sigkeit, fo daß er dem allgemeinen Einwirkungen | aus beiden entfpringenden Nerven gebildet wirb. 
der Wärme, der Luft, des Waflers u. f. mw. wider: | Letztere ziehen ſich auch bei den heftigiten Erres 
fieht, benen der todte Körper ausgefegt ifl. Wer: | gungen nicht zufammen, wie es bei den Fleiſch— 
möge biefer Lebenskraft geben in dem lebenden | fafern ber Fall if, und man Bann überhaupt keine 
Körper eine Menge eigenthümlicher Proceffe, d.h. | Art Bewegung in ihnen bemerken. Aber fie bes 
Biihungen und Scheidungen vor, die in der un: | weifen dadurch eine ganz befondere Erregbarkeit, 
belebten Natur nicht angetroffen werben; denn er | daß fie ben Zuſtand eines Organs auf ein anderes 
aimmt fremde Stoffe in fi auf, verarbeitet bie: | Übertragen, daß fie alfo daſſeibe in Mitleidenfchaft 
ſelben zu mannigfaltigen Zweden, bereitet fefte | ziehen. Dieſe befondere Erregbarkeit der Nerven 
und flüffige Theile aus ihnen uw. f, w. Kerner | nennen wir Empfindlichkeit, und dur die Mit: 
ittheilt ihm diefe Lebenskraft die Kähigkeit, feinen | theilung entfteht die Empfindung. Durch biefelbe 
Zuftand durch ſich ſelbſt zu verändern, wenn durch geht das Bewußtfein hervor, und es entipringt 
äußere Einflüffe feine Organe angegriffen werden. | daraus die Idee der Seele, welche wahrnimmt, 
Jedes einzelne Organ hat gemiffermaßen fein eige: | denkt und will. Als den Sig der Seele nehmen 
nes Leben: in dem einen äußert es ſich thätiger, | wir das Gehirn an, wenigftens fteht fie mit dem: 
old in dem andern. So haben z.B. die Nerven und | jelben in näherer, für uns aber unbefannter Ber: 
Muskeln ein viel höheres Reben, als das Zellgewebe, | bindung. Wird irgend ein Theil feines Körpers 
dad Herz ein höheres, ald andere Muskeln u.f. w. | in feinen Nerven erregt, fo theilen diefe die daraus 
Daber kommt es, daß einzelne Organe, welchevon | entfprungene Empfindung dem Gehirn mit, und 
tinem ganzen Körper getrennt wurden, noch eine | aus diefem geht die Mitthrilung an die Seele her: 
3atlang lebend bleiben können. 5, Die Erreg: |vor. Alle Nerven bes ganzen Körpers ftehen ent: 
barkeit, Alle belebten Organe find mit Erreg: | weder in unmittelbarer, oder durch das Rüdenmarf 
barkeit oder Meigbarkeit begabt, d. h. fie befigen | in mittelbarer Verbindung mit dem Gehirn. Da: 
die Kähigkeit,, ihren Zuftand durch ſich felbft zu | der treffen hier alle Empfindungen einzelner Theile 
berändern, wenn fie durch auf fie wirkende Außen: | zuſammen und theilen ſich der Seele mit; dieſe 
dinge dazu beflimmt werden, Diefe Außendinge | erhält überhaupt durch die Sinne Vorftellungen 
nennt man erregbare Kräfte oder Reize, Hieraus | von ber Außenwelt. Außer bem allgemeinen Ges 
tipringt von Seiten der Außendinge eine Erres | fühle haben alle Sinne ihren Sig in der Nähe des 
gung auf bie beliebten Orgam, und von Seiten | Gehirns, fie fenden zu dimfelben befondere Ner— 
der lehteren eine Gegenwirkung in Bezug auf die|ven ab. Ueberhaupt kann man die Nerven für 
durch Erregung entfiebende Thätigkeit, Die Ein: | allgemeine Leiter halten, indem fie die in einzelnen 
wirkung diefer Reize ann eine mechaniſche oder | Thrilen entflandenen Wirkungen zum Gehirn 
eine hemifche fein und fi fo fleigern, daß alle | führen, aber auch die in dem Gehirn entftandenen 
Gegenwirtung plöglich unterbrüdt und bas Leben | zu den übrigen Theilen des-Körpers leiten. So 
dur fie zerftört wird; fo z. B. tödtet der Blig |4.3. wiffen wir, daß die Seele nach ihrem Willen 
in einem einzigen Augenblid. Es gibt daher ver: | auch die vom Gehirn entfernt Liegendften Muskeln 
Ibiedene Grade der Erregbarkeit, die fich bei den | in Bewegung fegen fann. Zu jedem Muskel verlaus 
verfhiedenen Menſchen verfchieden geftaltet ; fo iſt fen Nerven, durch die. er zu der Bewegung aufgefor: 
einer im Allgemeinen erregbarer als ber andere, der | dert wird. Iſt der Zufammenhang derfelben mit 
eine ift empfänglicer für den Schmerz, als der | dem Gehirn zerftört, was z. B. durch Zerfchneidung 
andere u.f. mw. Aber aud die erregenden Kräfte geſchehen Eann, fo hat die Seele ihren Einfluß auf 
baben verfchiedene Abftufungen ; dieſe wirken | die Muskeln verloren, und fie find feiner Bewegung 
deftig und ſchnell, jene ſchwach und langfam, Der | mehr fähig. Unter allen Thieren hat der Menſch 
menſchliche Körper kann übrigens buch Gewohn: | im Verhältniß zu dem Rüdenmark und den Nerven 
beit, alfo durch oft wiederholte Reize gegen dies | feines Körpers überhaupt das größte Gehirn; 
ſelben ganz abgehärtet werden; ja fie fönnen fo: | daher kommt es wahrfcheinlich, daß auch die Seele 
gar ihm zum Bebürfniß werben, wenn er ſich ihre | deffelben bie aller anderen Geſchöpfe an Vollkom⸗ 
Birkung ganz angewöhnt hat. Beſonders deut: menheit weit übertrifft. Der Unterfhied von dem 
li hervortretend ift die Grregbarkeit in den fleis | Körper tritt daher auch bei ihm am Deutlichften 
Itigen Theilen des Körpers, alfo vorzüglichin den | hervor und fie bewegt fich in größter Unabhängige 
Nusbeln, dem Herzen und ben Häuten bes Darms | beit und Freiheit. Durch diefe Unabhängigkeit 
tanats und Der Buftröhre, Sie wird gewöhnlich | und Freiheit der Seele wird aber das Reben des 

egbarkeis genannt, Sobald fie gereigt werden, | ganzen menſchlichen Körpers defto abhängiger von 
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ber Seele felbft gemacht. 
minder gefhwädht und geftört. 


Nerven). 
mwegungen, bie wir im menſchlichen Körper beob: 


achten, entfpringen entweder aus ber Wirkung 
ber Spanntraft, oder aus ber ber Reizbarkeit. 
Hat nämlich irgend eine Kraft die Geftalt und 
Form eines Theiles verändert, fo nimmt er ges 
woͤhnlich die alte Form wieder an, fobald die Kraft 


aufgehört hat, auf ihn zu wirken. War z. B. ein 


Muskel durch irgend eine Kraft verkürzt, fo wird 
er ſich fogleich wieder verlängern, fobalb die Kraft 
nicht mehr auf ihn einwirkt. Er macht dabei eine 
Bewegung, und biefe entfprang aus der ihm bei: 
wohnenden Spanntraft, die man auch Feder⸗ ober 
Uebrigens kommt biefelbe 


Schnelltraft nennt. 
nicht nur dem lebendigen Körper zu, fondern man 
findet fie auch bei dem leblofen. Die meiften Be: 
mwegungen bes thierifchen Körpers entfpringen 
aus der, befonders dem Fleiſch beimohnenden Reiz: 
barkeit. Werden durch die reizbaren Organe Be: 
mwegungen hervorgebracht, fo entfpringen fie aus 
ihrer Muskels oder Fleiſchkraft; die gereizten Ka: 
fern verkürzen fich dabei. Diefe Verkürzung ift fhon 
an und für fi eine Bewegung; fie erregt aber 
auch auf verfchiedene Art die Bewegungen anderer 
Theile. Wir wiffen, daß die Bewegungen der 
Knochen und Knorpel durch die Muskeln vor fi 
gehen, indem fie dabei den Gefegen des Hebels fol: 
en. Knochen 4. B., bie durch Gelenke an andere 
efeftigt find, wirken als einarmige Hebel, indem 
fie durch das Gelenk ihre Unterlage erhalten. Bei 
ben Muskeln müffen wir die Antagoniften oder Wi: 
berftreber erwähnen, Es find diefe ſolche Muskeln, 
deren Wirkungen gerabe einander entgegengefegt 
find, Der eine Muskel z. B. zieht nach der, ber an⸗ 
dere nad jener Seite. Wo eralfo bei feinen Bewe: 
gungen eines Wiberftandes bedarf, findet er ihn in 
ber entgegengefegten Wirkung bes anderen. An ben 
meiften Stellen aber’ liegen mehrere Muskeln bei: 
fammen, die gleihe Wirkung haben, fi demnach 
befreundet find und Gehilfen genannt werben. 
Bei der Mehrzahl der Bewegungen wirken meh: 
tere zufammen, ober doch fchnell nad einander. 
Befindet fih der Körper in dem Zuftande ber 
Ruhe, fo ift kein einziger Muskel gereizt und fie 
erhalten alle unter einander das Gleichgewicht 
durch ihre Spannkraft. Diejenigen Muskeln, 
melde fih am Knochen feftfegen, gehen in ihren 
Enden in Flechſen über. Diefe find viel härter 
als das Fleiſch, haben fehr wenig Blutgefäße, faft 
gar keine Nerven, find demnach faft ganz un: 
empfindlich und befigen Beine Reizbarkeit. Sie 
erhalten fich übrigens bei den Bewegungen ganz 
leidend, werden durch die Muskeln mit fortges 
dogen und führen dann die Knochen, an welche fie 

efeftigt find, mechaniſch mit fich fort. Im All: 
gemeinen unterfcheiden wir bei ben verfchiedenen 
Bewegungen bes Körpers: bie Beugung, die Auss 


Das Gehirn, ber Sitz 
berfelben, wirb baher zu bem wichtigften aller Or: 
gane; ift die Thätigkeit deffelben gehemmt, fo ift 
gewiß auch ber ganze übrige Körper mehr oder 
(Bgl. übrigens 
7. Die Bewegungen. Alle Be: 


— 218 — Koöͤrper, der menſchliche. 


firedung, die Drehung, [und theilen fomit die ein: 
zelnen Muskeln ein in: Beugemusteln, Ausftred«: 
musfeln und Drehmusteln. Die Kraft derfelben 
ift manchmal ungemein groß, indem fie nicht felten 
bedeutenden Wibderftand zu überwinden hat; fie 
äußert fib auch durch bewunderungswuͤrdige 
Schnelligkeit. Sind die Bewegungen dem Willen 
unſerer Seele unterworfen, fo heißen fie will: 
kürliche. Die Füße tragen uns fort, die Hände 
führen ung die Nahrungsmittel zum Mund, mit 
ben Muskeln bes Mundes und ber Zunge reben, 
effen und trinfen wir, durch die des Gefichts ſpie⸗ 
geln ſich unfere Leidenfchaften ab u. f. w. Und 
wie wunderbar, aber eben deswegen auch wie uns 
begreiflich wirkt Hier die Macht ber Seele! Sie 
will, und fchnell gehorchen die Diener der Bewer: 
gung! Nun gibt es aber auch unwillkürliche 
Bewegungen; von ihnen hängt das Leben und 
die Gefundheit ab. Sie find bem Willen der Seele 
nicht untergeordnet. „Hierher gehört die Bewer: 
gung bes Herzens, ber Lungen u.f.w. Geben in: 
deffen Veränderungen in der Seele vor, bei Gr: 
müthsbewegungen, Leidenfchaften u. f. w., fo kann 
auch ohne ihren Willen in den willkürlichen Be: 
mwegungen fich ein ftärkerer oder ſchwächerer Auf: 
ſchwung zeigen. Außerdem gibt es nod einige 
Muskeln, welche gleihfam zwifchen ben mwilltür: 
lihen und unwillkuͤrlichen liegen, und auf bie bie 
Seele nur einige Zeit einwirken kann, weil außer: 
dem eine fo unangenehme Empfindung in uns 
hervorgerufen wird, daß wir genöthigt werden, 
fie wieder in Thätigkeit zu fegen, wenn felbige 
vorher durch den Willen der Seele unterbrüdt 
wurde. Wir beobachten bas z. B. bei den Mus: 
ein, die bei dem Athemholen wirken. Mande 
willfürliche Bewegungen, die bei den nothwendig⸗ 
ften Bedürfniffen des Lebens erforderlich find, vers 
richten wir, wie die Thiere, nur nad bem anges 
borenen Raturtriebe, Oder hat der Wille ber Seele 
nur einmal die Anregung dazu gegeben, fo geſchehen 
fie fort, ohne daß er weiter einzuwirken braudt. 
Will many. B. eine Fußreiſe madyen, fo denkt man 
im Berlauf derfelben fehr felten daran, daß man 
gehet, und die Muskeln der Füße thun ohne weitere 
Aufforderung von Geiten der Seele unverdroffen 
ihre Schuldigkeit. (Vgl.auh Muskeln). 8, Ge— 
fundheit. — Krankheit. Die Geſund— 
beit des Körpers ift der regelmäßige Zuftand bins 
fihtlich feiner Materie, feiner Form, feiner Erreg— 
barkeit und der daraus entipringenden Verrich— 
tungen. Es muß ein jedes Organ feinem Zwecke 
entfprehen. Der vollflommen gefunde Zuftand 
eines Körpers in allen feinen einzelnen heilen 
und Thätigkeiten ftellt uns ein Ideal auf, das 
wohl felten oder gar nicht in der Wirklichkeit ge= 
funden wird. Abweichung von dem regelmäßigen 
Zuftanbe, fie mag nun die Materie, oder die form, 
ober die GErregbarkeit betreffen, nennen wir 
Krankheit. Sie ift entweder eine allgemeine, 
fo daß alle Theile bes Körpers vom regelmäßigen 
Buftande abweichen, ober eine Örtliche, fo daß nur 
einzelne Organe eine Abweichung von ber Rorm 
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haben. Man kann wohl mit Gewißheit in 'ber 
Materie des belebten Körpers, fo lange er geſund 
it, ein beftimmtes Verhaͤltniß ihrer Grundftoffe 
annehmen. Eben fo bat bie Korm bes gefunden 
Körpers in ben inneren und äußeren Tbeilen ihre 
beftimmte Richtſchnur; bat fie diefelbe überfhrit: 
ten, fo wird fie franthaft, und ihre Abweichungen 
von ben Regelmäßigkeiten heißt man gewöhnlich 
Fehler. Sind legtere angeboren, fo nennt man 
fie Mißbilbungen, und bie mit benfelben verfehenen 
Körper Mipgeburten. Was von ber Materie und 


von der Korm des Körpers gefagt wurde, das gilt 


auch von ber Erregbarkeit. In dem gefunden 
Zuftande wurben ihr beftimmte Grenzen gezogen; 
bat fie diefelben überfchritten , fo ift fie krankhaft 
geworben. Zu den Beftanbtbeilen, Eigenthüm⸗ 
lichkeiten, Berrichtungen und zu ber Erhaltung 
des Körpers gehören ferner: 9. Die Tempera: 
mente (f. d). 10. Knochen und Knorpel 
(.d.). 11. Blut (ſ. d.). 12. Athmen (f. d.). 
13. Stimme und Sprade(f.d.). 14. Sinne 
(.d.). 15. Schlaf(f.d.). 15. Leber (f. d.). 
16. Miltz (ſ. d.). 18.Speihel(f.d.). 19. Er: 
näbrung und Diät (f. d.). 
Körperanftrengung. Bei allen Berric: 
tungen und Zhätigkeiten des Körpers wirb eine 
gewiffe Menge Stoff als Theile des Körpers und 
feiner Organe verbraudt, und unnüß gemordener 
Stoff wird in Harn, Roth, Schweiß und der Galle 
ausgefchieden und muß aus bem Blut wieder erfegt 
werben. Zu den Vorgängen ber Ernährung, durch 
melde ein folder Erfag ausgeführt wird, ift aber 
ein gewiffer Zeitraum nöthig; wenn baber viel 
Etoff von dem Körper in Burger Zeit verbraucht 
wird, kann berfelbe nicht wieder erſeht werben; 
der Körper ift daher fo lange, bis biefer Erfah 
flattgefunden hat, untauglich, irgend melde bes 
deutendere Anftrengung auszuführen, und biefe Un⸗ 
tauglichkeit gibt fi durch ein eigenthümliches uns 
angenehmes Gefühl zu erkennen und wird Ermü⸗ 
dung genannt. Wenn man nun troß ber einge: 
tretenen Ermübung, d. b. troß des Mangels des 
durch die Berrichtungen unfers Körpers zu verbraus 
chenden Stoffes dennoch die Anftrengungen fort: 
fegen will, fo erfolgt Uebermüdung und Schmerz. 
Hat eine folche uebermüdung fchon häufig ftatt: 
arfunden, oder ift das Blut aus irgend welchem 
Grunde nicht geeignet, den nöthigen Erfaß zu 
liefern , fo tritt fbon nach einer verhältnigmäßig 
geringen Kraftanftrengung Ermübung ein, ein 
3uftand, welchem man den Namen Schwäche bei: 
leat. Wenn tüchtige Anftrengungen des Körpers 
mit längerer Ruhe deffelben abwechfeln, und wenn 
dabei durch Rabrungsmittel und kuft der Körper 
gehörig ernährt wird, fo find körperliche Anftren: 
gungen das befle Mittel zur Erhaltung der Ge: 
fundheit und zur Erwerbung eines langen Reben ; 
wenn dagegen bie Ruhe und der gehörige Erfag 
aus Speifen und freier Luft zu bem Körper fehlt, 
fo pflegen bebeutende Anftrengungen ben Körper 
abzumugen und bewirken frühgeitiges Altern. Aus 
diefem Grunde fieht man bei Tagelöhnern, bei Lands 
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leuten und bei $rauen ber unteren Stände ſchon 
in den mittlerf Lebensjahren die Anzeichen bes 
Greifenalters erfcbeinen. Auch werben dergleichen 
Perfonen am Meiften von Epidemien ergriffen und 
und unterliegen leichter al andere den Kranks 
beiten. Bei Kindern find die Folgen übertriebener 
Körperanftrengungen am Heftigften und laſſen fich 
bei den in den Fabriken beſchaͤftigten Kindern an 
ihren greifenhaft jugendlichen Gefichtern, an ihrem 
Praftlofen, abgemagerten Körper auf eine herzzer⸗ 
reipende Weife beobachten. Anftrengungen bes 
ganzen Körpers können theils durch die eigene 
Thaͤtigkeit des Körpers, alfo durch die Bewegungen 
der Glieder, theild durch eine fremde Thätigkeit, 
alfo durch mitgetheilte Bewegungen hervorgebracht 
werden. Die übermäßige Anftrengung bes ganzen 
Körpers durch eigene Thaͤtigkeit findet ftatt bei lan⸗ 
gem kaufen, beiBergfteigen, welches mit dem Tra⸗ 
gen von Laften verbunden ift, bei Kunftreitern, 
Ruderern. Es fannaber auch eine an und für ſich 
nicht fehr bedeutende Kraftanftrengung den Körper 
bis zur Erkrankung anftrengen, wenn die Bewe— 
gung zu lange Zeit fortgefegt wird, wie dies ſchon 
bei einer fehr langen Entbehrung bes Schlafs und 
fonft unbedeutender Körperbewegung der Fall ift, 
In Folge der heftigen Anftrengung wird der Kör— 
per zu tiefem Athembolen gezwungen, welches 
häufig trotz der eingetretenen Erhigung in kalter 
Luft ausgeführt wird und fo zu Entzündungen der 
Lungen, zu Huften, Blutipuden, Blutfturg Vers 
anlaffung wird. Das Herz wird zu heftigen 
Schlägen erregt, und feine übertrieben ſtarken 
Zufammenziehungen können Riffe ber Herzfubftang 
und plöglien Zod, oder lange andauernde orgas 
nifche Krankheiten des Herzens veranlaffen. Das 
Gehirn erhält mehr Blut durch das fidh übers 
mäßig zufammenziehende Herz; hiervon ift die 
Folge Schwindel, Obrenfaufen, Lungenfchmerzen, 
Krämpfe, Lähmungen, Schlagfluß. Als Vorbeus 
gungsmaßregeln dienen namentlich eine nicht zu 
lange Arbeitsdauer, gehöriger Schlaf, reine Luft, 
Bäder, der häufige Genuß roher Eier und Milch, 
In Fabriken bejonders follte man barauf fehen, 
daß die Arbeiter das durch ihre Anftrengung bers 
vorgerufene Gefühl der Erſchlaffung nicht durch 
Branntwein, Kaffee und andere Reizmittel zu bes 
kämpfen ſuchen. Nie follman bei bedeutenden Kör— 
peranftrengungen gleich nach der Arbeit effen und 
gleih nach dem Effen arbeiten, fondern zwiſchen 
beiden jedesmal eine Ruhezeit von ’/, Stunde has 
ben. (Bol. Muskelanftrengung). 
Körperftellung. Kür den Körper ift eine 
häufige Bewegung ferner Theile nothwendig, um 
den Umlauf des Blutes zu befcbleunigen. Durch 
lebhafte Bewegung bes Körpers wird man zu fies 
fem Athemholen erregt, was nothwendig ift, um 
aus dem Gehirn und den Eingeweiden des Unters 
leibes das Blut in das Herz zu führen. Da nun 
die Bewegungen und das tiefe Athemholen für den 
regelmäßigen Umlauf des Blutes nöthia find, fo 
wird der Blutumlauf geftört werben müffen, wenn 
Bewegungen und tiefes Athemholen fehlen; es 
#* 
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Koͤthengalle. 


treten in dieſen Faͤllen ee an verſchie⸗ 
denen heilen bes Körpers ein, die Wärme ber 
Haut und des Körpers nimmt ab. Die Haut 
mwirb außerdem troden und ermangelt der nöthi: 
gen Auedünftung. Letzteres verurfaht Verdau— 
ungsbefchmerben in den innern Organismen bes 
Leibes wegen mangelhafter Auffaugung der Speis 
fen und wegen Gtodung bes träge fließenden 
Blutes. Alle diefe fchädlichen Kolgen hat jede ber 
verfchiebenen Körperftellungen, welche längere Beit 
hindurch ohne Wechſel eingehalten wird, wie 
Steben, Sigen, Knien (f. b.). 

Köthengalle, ift ein 3 des Pferbes; 
ſie ſtellt eine durch zu ſtarke Ausdehnung ent— 
ſtandene Erweiterung des Kapſelbandes des Koͤ⸗ 
thengelenks mit Anfuͤllung von Gelenkfeuchtigkeit 
auf der Vorberfläche der Koͤthe dar. 


Köthenverftauchung, eine äußere Krank: 
beit des Rindviehs. Man erkennt fie daran, daf 
das Thier auf dem lahmen Füße fehr hinkt, und 
daß die Gegend des Feſſelgelenks heiß, gefchwollen 
und fchmerzhaft if. Die Verftauhung entfleht 
entweder buch Kebltritte, durch Ausgleiten ober 
durch andere äußere Veranlaſſungen. Iſt die 
Krankheit ganz neu, fo wird der kranke Buß meh— 
rere Zage in kaltes Waffer geftellt oder mit Rein: 
wand ummidelt und mit fehr kaltem Waſſer oder 
mit einer Mifhung von Salmiak 2 Loth, MWaffer 


und Effig je 1 Quart befeuchtet. Vergeht hierauf, 


die Geſchwulſt oder Lahmheit nicht, fo reibt man 
das Gelen? mit folgender Miſchung täglih 2— 3 
Malein: Seifen: und Sampherfpiritus, von jedem 
4 Loth, Salmiakgeiſt 2 Loth. 

Kötbenfchüffig, nennt man ein Pferd, 
wenn die Köthe mit der Krone in gerader Rich 
tung fteht oder wenn fie ſenkrecht mit ber Höhe 
des Hufes iſt. Das Pferd hat keinen fihern Gang 
und ift zum Dienft untauglid. 

Kofent, ift der Nachlauf von jungem Bier. 
Es ift ein leichtes Getränk und im Sommer be: 
ſonders erfrifchend, darf aber nicht in großer Menge 
genoffen werben, weil es den Unterleib jchwächt. 
Einen guten und billigen Trank kann man fi 
aus dem Kofent bereiten, wenn man zu !/, Tonne 
deffelben 2 Roth gerafpeltes Quaffiaholz, 1 Loth 
Neuewürze und 1 Loth Gewürznelken nimmt, dieſe 
Dinge klein ftößt, fie mit dem Kofent mifcht, bie 
Miihung im Kaffe gähren läßt und fleißig auf: 
füut. Stößt fie feine Hefen mehr aus, fo wird fie 
auf Klafchen gezogen, In jede Bierflaſche thut 
man 1—2 Rofinen. Je länger dieſer Trank auf 
den Flaſchen liegt, defto beffer wird er, 

Kohl, eine Gemüfepflange, von ber verfchie: 
bene Arten unb XAbarten vorflommen, ale ber 
Braunkohl, der Wirſing, ber Roſenkohl, 
der Kopfkohl (ſ. d.) Alle Kohlarten dürfen 
nicht im Keller, wo ber Zuckerſtoff leidet, ſondern 
müffen im Freien aufbewahrt werden. Zu diefem 
Zweck ſchlaͤgt man die ausgegogenen Stauben ders 


maßen in eine ſchiefe Lage in bas Gartenland ein, | unmöglich m 
daß eben nur die Köpfe Über der Erbe bleiben. |bie Kohlendämpfel Cie entfichen 
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Kohle. 


Bei ftärkerer Kälte deckt man fie mit etwas Stroh 
zu. Hat man größere Mengen aufzubewahren, 
fo fhüttet man die Stauden in lange, mäßig hobe 


' Haufen, und bedeckt fie zur Abhaltung des Regens 
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mit Stroh. Tritt ſtarke Kälte ein, fo gibt man 
noch eine Dede von Baumlaub, am beften von 
Eichen: oder Buchenlaub. Eine Erbdede ift fhäd- 
lich , weil darunter die Stauden, wenn wärmer 
Witterung eintritt, in Gährung gerathen, auf 
welche Fäulniß folgt, — Kohl, ale Gemüſe. 
Der reingelefene, von den alten Gtengeln und 
Blättern gefänberte, und gehackte Kohl wird gt: 
waſchen und abgebrüht und, nadıbem man Fleiſch⸗ 
brübe darüber gegoffen hat, gahr gekocht, dann thut 
man in Rindstalg, Speck oder Butter etwas braun 
geröftetes Meht und Zwiebel daran und läßt das 
Ganze nob einmal auflohen, Beim Anrichten 
fann man noch Heine abgefottene, gebratene Kar: 
toffeln oder hart gekochte, gefchnittene Eier dazu 
geben, d. h. in und auf den Kohl legen. — Kobl 
als Heilmittel. 3ur Verbindung der nad 
Anwendung der fpanifchen Fliegen wund gemor: 
denen Hautftellen, fomwie zum Bebeden rofenartig 
entzündeter Geſchwülſte, des heißen Kopfes in der 
Fieberhige, gegen Kopfarind ic. find die friſchen 
Kohlblätter, etwas geklopft, damit die dicken Adern 
der Müdenfeite weich und flach werben, ein gutes 
Volksmittel, weldyes den Bleifalben weit vorzu: 
ziehen ift, da eine zu ſchnelle oder gar plößlice 
Unterdrüdung ſolcher Ausfcheidungsflähen für 
die Geſundheit oft ſchlimme Kolgen hat. 

3 — ſ. Holzkohle und Knochta— 

ohle. 

Kohlenblau, iſt eine blauſchwarze Fatbe, 
weiche man erhält, wenn man Weinrebenkohlt 
mit gleichen Theilen Pottaſche abreibt, hierauf in 
einen Gchmelztiegel fo lange ſchmelzend erhält, 
bis fie nicht mehr auffhwilt, bann auf einen 
Stein ausgieht und die Pottafche durch Schwefel: 
ſäure fättigt, Die Flüffigkeit wirb blau, und ein 
dunkelblauer Riederſchlag fällt zu Boden; wird 
berfeibe gegtübt, fo wird er glänzend blau. 

Koblendämpfe, Erfiidung durch die— 
felben. Nicht oft genug kann an die Gefahren 
erinnert werben, welche bei unachtfamer unb un: 
verftändiger Behandlung ber Stubenöfen das Leben 
bedrohen. Zeder Winter erzählt von neuen Opfern 
diefer Unachtſamkeit, von neuen Erftidungsfällen 
durch Kohlendampf oder Kohlendunft (Koblenoryd: 
gas), und doch gibt esein Schugmittel dagegen, fo 
einfach, daß es Jedem zugänglich ift, ber es gewiſſen⸗ 
haft ſucht, und fo ficher, daß es Jeden fchügt, der 
es gewifjfenhaft anwendet. Diefes Schugmittel 
heißt: Vorſicht. Zur Ergreifung beffelben muß 
man ſich um fo ernfllicher aufgefordert fühlen, als 
man in bem Kohlendampf einen Feind zu be 
tämpfen hat, ber feine Angriffe auf das Leben ber 
Menſchen in der Regel im Verborgenen und Ge: 
beimen, meift zur Nachtzeit unternimmt, wo 
ber Schlaf eine wirkſame Gegenwehr fehwierig, ja 
acht. Wieundbwannent —— 
all, 


Kohlendaͤmpfe. 


wo Brennmaterialien unvollſtaͤndig verbrennen 
(glimmen, ſchwaͤlen). Diefer Fall tritt ein: 1.Bei 
ungenügendbem Zuftzug, als: in Kohlen: 
been, weil durch den langfamen Abzug bes Rau: 
des und durch die über den glimmenden Kohlen 
ſich bildende Afchendede der Zutritt von frifcher Luft 
fehr verlangfamt wird ; in Defen, wenn durch Ber: 
ſchließen der Klappen das Abziehen der heißen Luft, 
oder durch Verſchließen der Thüren an der Einfeue: 
rung und dem Aichenfall bas Zutreten von genugſa⸗ 
mer kalter Luft verhindert wirb, ober aber, wenn 
bie Züge des Dfens fi durch Ruß zum Theil ver: 
Ropft haben. Die bier angegogenen Fälle find es 
vorzugsweife, welche am Beichteften gu Erſtickungen 
führen können, weil die hierbei erzeugten Kohlen: 
dimpfe meift farblos und geruchlos find, alfo die 
Luft des Zimmers verderben koͤnnen, ohne baf 
man darin Rauch oder einen befondern Gerud be: 
merkt. 2. Bei gu geringer Erbidung ber 
Brennmaterialien, als bei Anwendung von 
naffem Holz ober anderm naffen Brennmaterial; 
zu Anfang des Einfeuerns, ehe die Brennftoffe die 
erforderliche Hige erlangt haben, oder wenn neue 
Mengen davon aufgefhüttet werden, Die hierbei 
gebilbeten Kohlendämpfe find aus dem Grund viel 
weniger gefährlidh, weil fie immer von Rauch und 
Ruß begleitet find, und daher dur das Geficht 
und den Geruch leicht wahrgenommen und ver: 
mieden werben können. Alle unfere Brennmate: 
rialien find unter den angegebenen Umftänden 
zwar im Stande, Kohlendämpfe zu erzeugen, bes 
fonders geeignet find jedoch die Steinkohlen, vor 
Allem die geringern Sorten davon (Staublohlen, 
San dkohlen, Kohlengruß u. f. w.), weil diefe eine 
große Menge Afche hinterlaffen, unter welcher ein: 
seine glühende Kohlentheilchen felbft dann noch 
längere Zeit hindurd langfam fortzuglimmen ver: 
mögen, wenn bie Klappe fchon geſchloſſen ift. 
Steintohlen, welche zu Schlade verbrennen, find 
in diefer Beziehung minder gefährlich, obgleich bei 
mangelnder Vorſicht immer noch gefährlich genug. 
Unter den Stubendfen find diejenigen, welde von 
Innen geheizt werden, und eine Klappe im Rauch: 
rohre haben, am Sorgfamften au überwachen, denn 
es ift natürlich, daß die Koblendämpfe, welche fich 
nah dem Gchliegen ber Klappe erzeugen und 
durch's Rauchrohr nicht abgichen können, endlich 
durch die Heiz⸗ und Afchenfallöffnung in die Stube 
treten werden, wenn fie nicht mehr im Ofen Plag ha: 
ben, Es find jedoch auch bie von Außen zu heizenden 
Defen nicht ohne Gefahr, insbefondere dann, wenn 
alle Definungen berfelben gut verfchloffen werden, 
während noch glimmende Kohlen darin find; denn 
in diefem Kal tönnen die eingefperrten Kohlen» 
bämpfe fich leicht durch die Fugen der Defen einen 
Ausweg in bie Stube bahnen. Daß der Gebraud 
von Kohlenbeden in Stuben unter allen Umftän: 
den ber Geſundheit nachtheilig fein muß, liegt auf 
der Hand, ba die aus dem glimmenden Kohlen auf: 
ſteigenden Dämpfe umd Luftarten in der Stube 
bleiben und fonad mit eingeathmet werben müſſen. 
Wie ſchützt man ſich vor ber Erfidungss 
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Kohlendaͤmpfe. 


gefahr? Einfach und ſicher dadurch, daß man 
den Abzug des Raucht aus dem Ofen nach Außen 
fo lange nicht hindert oder hemmt, als noch glims 
mendes Brennmaterial in dem Dfen ift. Bei 
Weiten die meiften der vorgelommenen Unglüdss 
fälle durch Kohlendampf find durch das zu frühe 
Schließen oder Zufallen der Klappe an dem Raudıs 
rohr der Stubenöfen herbeigeführt worden; wer 
alfo ganz ficher gehen will, der ſchließe die Klaps 
pen gar nicht oder bringe eine einfache Vorrich⸗ 
tung dabei an, weiche das Zufallen berfeiben hin⸗ 
bert. Beſſer ein wenig Wärme verloren, ald dad 
Leben aufs Spiel gelegt! Man meint gewöhnlich, 
bie Klappen feien höchſt nothwendig, ja unents 
behrlich, um eine Stube fo lange als möglich 
warm zu erhalten; diefe Annahme iſt jedoch nicht 
ganz richtig; denn erftlich ift der Wärmegewinn 
durch die Klappen gar nicht fo bedeutend, als Wiele 
glauben, am Allerwenigften bei ben eifernen Defen, 
und zweitens läßt fich diefelbe Wirkung, welche 
die Klappen auf die Zurüdhaltung der Wärme 
ausüben, beinahe eben fo vollftändig noch auf eine 
andere, gefahrlofe Weife erreichen. Es ift näms 
lich in Betreff des Warmbaltens der Stuben 
ziemlich gleich, ob man den Abzug ber erwärmten 
3immerluft durch den Ofen in den Schornftein da 
verhindert, wo biefelbe aus dem Dfen in ben 
Scornftein abzieht, oder ba, wo fie aus ber Stube 
in den Ofen tritt. Sorgt man daher für einen 
recht quten Verfchluß der Thüren vor ber Eins 
feuerungsöffnung und vor bem Afchenfall, fo vers 
hindert man ebenfalls ben das Zimmer abfühlens 
den Luftſtrom duch den Ofen, umb iſt body gang 
ſicher vorjeder Erftidungsgefahr, benn numkann der 
Kohtendampf jederzeit frei mad) Außen entweichen. 
Bekannt ift der Gebrauch bes Holzkohlenpulvers 
als fäulnigwidriges und reinigendes Mittel, went: 
ger aber bie @igenfchaft deffelben, alle in der Luft 
befindlichen ſchaͤdlichen Gaſe begierig aufzufaugen, 
Die Anwendung biefes Mitteld wird daher ganz 
geeignet fein, um Erftidungsfällen vorzubeugen, 
melde durd den Dunft der Kohlen, wenn etwa 
durch voreiliges Schließen bes Dfens der Abzug 
gehemmt und das Kohlenoxydgas in das Zimmer 
gedrängt wird, herbeigeführt werben. Dan hänge 
daher hinter dem Dfen, oder wo es fonft nicht im 
Wege ift, etwa in der halben Höhe des Zimmers, 
ein Säckchen oder Körbchen mit guter ſchwarzer 
Holzkohle auf, und diefe wird nicht allein das etwa 
aus bem Ofen fich herausdrängende Kohlenoxydgas, 
fondern aud alle übrigen Dünfte, welche die Luft in 
einem Zimmer verderben, an ſich faugen und feftbalt: 
ten, fo daß man, wenn man die Kohle von Zeit zu 
Zeit erneuert, im Jimmerftets reine Luft haben wird, 
Wie bat man fib beidenburh Kohlen: 
bampf veranlaßten Unglüdsfällen zu 
verhalten? Das Einathmen einer Luft, in wel⸗ 
ber Koblendämpfe enthalten, bringt zunädft 
Schwindel, Kopfweh und ein Gefühl von Beängftis 
gung und allgemeinem Unmwohlfein hervor ; bei län» 
germ Einathmen folgt darauf Umnebelung ber Sins 
ne, Betäubung bes Bewußtfeins, Schlagfluß ıc.. 


Kohlenerde. 
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Fühlt man, ohne fidh einen befondern Grund dafür | Kohlenoxydgas wird in reinem Zuftande aufges 


angeben zu fönnen, in einem gefchloffenen Zimmer 
fih unmwohl, fo verfaffe man es oder öffne die 
Fenſter, unterfuche den Dfen, ob bie Klappe ge: 
ſchloſſen ift, ob noch glimmende Kohlen unter der 
Aſche find u. f.w. Erkrankte oder Scheintodte 
bringe man ſchleunigſt in die freie Luft oder in ein 
anderes Zimmer, dort fee man fie aufrecht hin, 
Lüfte die Halsbinde, Mieder und alle eng anlie: 
genden Kleidungsftüde, begieße das Gefiht und 
die Bruft mit dem Bälteften Waffer, das zu erlans 
gen ift und trodne die Haut nachher wieder ab; 
dann reibe man den Körper, bürfte die Füße und 
bas Rüdgrat, gebe Kiyftiere mit Effig und Glau⸗ 
berfalg, und fuche dem Kranken ftarten ſchwarzen 
Kaffee einzuflößen. Das man außerdem ſuchen 
müfle aufs Schnellfte ärztliche Hilfe herbeizu: 
ſchaffen, braudt wohl faum befonders erwähnt 
zu werben. 


Kohlenerde, ift die an Meilerftätten (mo 
Holzkohlen gebrannt find) gemunnene Erde, welche 
bei der Zopfblumenzucht öfter angewendet wird. 
Am Beften ift die Kohlenerde, wenn fie nicht ganz 
troden, fondern etwas feucht und dburchgefiebt if. 
Befonders nüglih ift ein Zufag von 1 —?/, 
Kohlenerde bei Gemwächfen, die zur Wurzelfäulnig 
geneigt find, wie Gactus ıc. Am Ueppiaften vege: 
tirt die Hortenfia in einer Erbe, die zu °/, mit 
Koblenerbe gemifcht ift. Pelargonien Bann man !/,, 
Waſſergewaͤchſen, deren Wurzeln nicht leicht fau: 
len, 1/, —!/, Kohlenerde geben. 


Kohlenlöfche. Man rührt die Kohlen: 
Löfche mit Lehmwaſſer zu einem Zeige an, fo daß 
fid mit den Händen Kugeln bilden laffen, welche 
fhon nad einigen Zagen fo hart werben, daß 
man fie werfen und ſchlagen kann, ohne daß fie 
ihren 3ufammenhang verlieren. Diefe Kugeln 
bebürfen, zur Keuerung angewendet, einen guten 
Zug und laffen ſich dann ftatt des Holzes und mit 
dem Holze gut als Heizungsmittel verwenden. 


Kohlenoxyd, ift ein beftändiges, farbe, ge: 
ruch⸗ und gefhmadlofes Gas, leichter als die 
atmofphärifhe Luft, von 0,973 fpecif. Gewicht. 
Es reagirt weder alkalifch noch fauer, unterhält 
weber das Verbrennen noch das Athmen; bren— 
nende Koͤrper verloͤſchen daher in demſelben, und 
Thiere erſticken ſehr bald darin. Bei Zutritt der 
Luft kann es entzündet werden und verbrennt dann 
mit blauer Flamme zu Koblenfäure. Beim Ent: 
zünben eines Gemenges von Kohlenoxydgas und 
atmofphärifcher Luft findet Erplofion flatt. Das 
Kohlenorydgas ift im Waffer unlöslih. Unter 
allen Metallen kann ſich nur bas Kalium, unter 
allen Metalloiden nur bas Ehlor mit dem Kohlen: 
oryb verbinden. Das Koblenoryd kommt in ber 
Ratur nit vor. Man ftellt ed dar, indem man 
kryſtalliſirte Kleefäure oder Dralfäure in einer Re: 
torte mit Schwefelfäure übergießt und bie ſich ent: 
widelnden Gaſe in der pneumatifchen Wanne in 
einer Glasröhre auffängt, die mit einer ver: 
bünnten Löfung von Aehkali angefüllt if, Das 





fangen, 





Kohlenpulver. Mit großem Bortbeil 
verwendet man bei der Blumenzudt folgende 
Mifchbung : !/, Lauberde, !/, Miftbeeterde, ?/, Rob: 
lenlöſche. Die in diefer Mifchung gezogenen Pflans 
zen treiben fehr große Blätter, fegen viele Samen 
an, die Blumen werden von großer Karbenpradt, 
und felbft kranke Pflanzen werben wieder geheilt. 
Auc beim Stecklingmachen läßt fich dieſe Miſchung 
mit Bortheil anwenden, Je mebr aber Kohlen: 
Löfche zugefegt wird, defto aufmerkſamer muß man 
mit dem Begießen fein, weil bie bamit vermifdte 
Erbe fchnell austrodnet. 


Koblenfäure, ift ein Gas, das fich in ber 
Natur in reichliher Menge in der Luft, im der 
Nähe von Vulkanen und in den meiften Mineral: 
wäffern in mehr oder weniger großer Menge findet. 
Mit Bafen verbunden findet fib die Koblenfäure 
in vielen Mineralien, wie im Kalkſpath, Marmor, 
Dolomit rc. Die Koblenfäure ift bei gemöhnlicer 
Temperatur und bem gewöhnlichen Luftdrud ein 
farblofes Gas von eigenthümlichem ſtechendem Ge⸗ 
ruch und fäuerlihem Gefchmad; es ift 1'/, Mal 
fo ſchwer als atmofpbärifche Luft; fein fpecififches 
Gewicht beträgt 1,570. Das Gas röthet feuchtes 
Ladmuspapier und kann das Brennen und Athmen 
nicht unterhalten. Des hoben Ipecififchen Gewichts 
halber fann man die Koblenfäure aus einem Gefäß 
in das andere gießen. Bei einer Temperatur von 
0° und 36 Atmofpbärendrusf geht das Lohlenfaurt 
Gas in eine Flüffigkeit über, die, wenn fie aus 
einem Gefäße mit enger Deffmung ausftrömt, eint 
ſolche Verdunſtungskaͤlte derfelben erzeugt, daß 
ein großer Theil derſelben gefriert und eine feſtt 
Maffe bildet. Die fefte Koblenfäure verbunftet an 
der Luft nur wenig; beim Werdunften erzeugt fie 
eine Zemperaturerniedrigung von — 52°, Ein 
Gemenge biefer feften Säure mit Aether gibt eine 


Koblenfäure. 


Zemperatur von’— 68°, mit tropfbar flüffiger | 
idmefliger Säure von — 79, Die Koblenfäure 
wird vom Waffer bei gewöhnlicher Temperatur zu 
einem gleihen Bolumen abforbirt. Bei erhöhtem 
Drud wird das Waſſer aber auf das 3—Afacıe 
Bolumen Koblenfäure abforbiren. Diefes koblen: 
fäurehaltige Wafler röthet Ladmusparier und ift 
von angenehbmem prideindem Geihmad. Die 
Koblenfäure wird in der Wärme von Wafferftoff 








und von Koblenftoff zerſetzt; mit Waflerftoff bildet | 
ih Baſſer⸗ und Koblenoryd, mit Koblenitoff 2 
Ktguivalente Koblenorydgas. Mit den Bafen 
verbindet ſich bie Kohlenfäure und bildet die koh⸗ 
lenfauern Salze; von den Bafen find aber 
ansgeihloffen Thonerde, Manganoryd, Eifenoryd, 
Binnoryd ac. Die kohlenfauern Salze find, aus: 
amsmmen die der Alkalien, im Waſſer untöslid 
und daran kenntlich, daß fie, mit einer Säure über: | 
offen, aufbraufen. Die unlöslichen Bohlenfauern | 
Salze löfen fi in kohlenfäurchaltigem Waffer | 
auf, indem fich zweifach kohlenſaure Salze bilden. | 
Die Koblenfäure bilder ſich beim Verbrennen koh⸗ 
Imaztiger Stoffe in der atmofpbärifchen Luft; auch 
M fie in Athmungsproduct. Sie bildet fich ferner 
bei der Fäulnig und geiftigen Gaͤhrung; bei legterer | 
nirb unter Mitwirkung der Hefe 1 Aequivalent 
Krümelzuder in 2 Acquivalente Weingeift oder 
Allohei und in 4 Aequivalente Koblenfäure zer: 
et. Die gebräudlichfte Darftellung ift die aus 
irgend einem kohlenfauern Salze. Man bedient 
fh Hierzu dee Manganſtückchen, die man in einem 
Entwidelungsapparat mit verbünnter Schwefel: 
fügte oder beffer noch mit Salzfäure übergießt. 
Das ih Hürmifch entwidelnde Gas fängt man in 
Unem Gefäß unter Waffer auf. Hierbei wird der 
Ishlenfaure Kalk durch die Salzfäure zerfegt, Rob: 
Imfäureentweidt, und falsfaurer Kalk oder Chlor: 
talcium und Waffer bleiben zurüd. Der weient: 
Kae Charakter des Kohlenfäuregafes, durdy mel: 
den es leicht von andern Gafen unterfchieden wer: | 
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auch von Weingeift und geiftigen Flüſſigkeiten ver: 
fhludt und bildet dann die moufficenden und 
fhäumenden Getränke, wieder Ghampagner. Das 
koblenfaure Gas wird zur Bleiweißfabrikation, 
zur Darftellung von zweifach fohlenfauren Salzen, 
zur Bereitung künftliher Mineralwäffer und zur 
Darftelung vieler chemiſcher und pharmazeuti- 
ſcher Präparate gebraudt. In neuefter Zeit hat 
man die Koblenfäure aud in Amerika als Zriebs 
Eraft zu benugen verfucht, und zwur mit gutem 
Erfolg. Es wird durch fie viel an anderm Brenns 
material erfpart. Beim Pflanzenbau ift der Rugen 
der Kobhlenfäure unüberfehbar ; denn nur der Koh⸗ 
tenftoff der in der kuft enthaltenen Kohlenſaͤure 


iſt es, welcher von den Pflanzen eingefogen wird. 
' Die Kohlenfäure ift alfo dasjenige, was nächſt der 
atmoſphäriſchen Luft und dem Waſſer das Meifte 


zum Wachsthum der Pflanzen beiträgt. Wie aber 
eine Pflanze nicht nur von Kohlenjäure, Luft und 
Waſſer leben kann, fondern zu ihrem Gedeihen 
aud gemwiffe mineralijche Stoffe bedarf, die ent: 
weder in dem Boden enthalten find oder die dem⸗ 
jelben in Form von Dünger zugeführt werden, fo ift 
wieder die ım Waffer aufgelöfte Koblenfäure ders 
jenige Körper, welcher bei der Aufnahme bdiefer 
mineralifhen Beftandtheile in die Pflanzen den 
Vermittler fpielt. Der phosphorfaure Kalk z. B. 
fann in die Pflanzen nur durch das kohlenfäures 
haltige.Waffer gelöft gelangen. 

Koblenfäurehaltige Getränfe, Erzeus 
gung berfelben, f. Gaserzeugender Ap— 
vyarat. 

Koblenfalbe, erhält man, wenn man 1 Theil 
Holzkohlenpulver mit 8 Theilen Mohnöl, gereinigs 
tem Schmweinefett oder Möhrenfaft vermifdht und 
gut durch einander knetet. Man menbet diefe 
Salbe bei bösartigen, jaudenden, unreinen Ge⸗ 
ſchwüren an. Sind biefelben von ſchwammiger 
Beſchaffenheit, fo vermifht man die Koblenfalbe 
noch mit etwas fein pulverifirter Weiden s oder 
Eichenrinde. 

Kohlenſaures Waſſer, zeichnet ſich durch 
feinen reihen Gehalt an Kohlenſäure aus, wird 
im Allgemeinen gut vertragen und ift ale Erfri- 
ſchungsmittel in der Dige, nach beträchtliben Ans 
firengungen, bedeutenden Mahlzeiten, Blutan- 
drang 2c. ſehr beliebt und zuträglid. Man erhält 
das kohlenfaure Waffer künftlich bereitet in den 
Apotheken, kann daſſelbe aber auch ſelbſt darftellen 
(f. Gaserzeugender Apparat). Die wohls 
thätigen Wirkungen des kohlenſäurehaltigen Waf: 
fers äußern ſich zunächſt für den Magen. Bei 
Appetitlofigkeit, Häufigem Erbrechen gibt es ſowohl 
für den Gejunden als für den Kranken kaum ein 
smedmäßigeres Mittel, um die Wieberherftellung 
nad langwierigen und erfhöpfenden Krankheiten 


den kann, ift der, dag Kalkwaſſer beim Zufam: zu befdhleunigen, oder um nad) einem Uebernehmen 


menfchärtteln mit demfelben getrübt wird, indem 
ih kohlenfaurer Kalk bildet. Daß die eingeath- 
mete Luft wefentlic aus Roblenfäure befteht, läßt 
fd ebenfalls leicht machweifen, wenn man biefe 


in Speife und Trank den Magen wieder zu kräf— 
tigen; ja aud als abkühlendes und erfrifchendes 
Getränk verdient daſſelbe vor allen andern ähnlis 
hen ben Vorzug. Man kann davon als Heils 


Luft in Ratkwaffer Hläf. Die Kohlenfäure wird | mittel angewendet, bis 14 Tage lang alle Tage 


Kohlenſchwarz. 


1 Flaſche trinken, am Beſten früh nüchtern 1 Glas 
und vor Schlafengehen 1 Glas. Damit die Koh— 
tenfäure nicht entweicht, muß man vor dem Deff: 
nen ber Flaſche einen dichten Kork vorräthig ha: 
Hm, denfelben fofort nach dem Ausgießen eines 
Theiles des Waſſers feſt auffegen und bie Flaſche 
auf den Kork ftellen. 

Kohlenfchwarz, Unter biefer Benennung 
verfteht man eigentlich alle die ſchwarzen Stoffe, 
weiche durch Verkohlung von Pflangen: und Thier: 
törpern gewonnen werden, Am Häufigften wendet 
man aber den Ramen Kohlenſchwarz auf das 
Nebenfhwarg, Brankfurter Schwarz 
und Yarifer Schwarz (f. d.) an, 

Kohlenftoff, findet fi in der Natur in 
größter Menge, fowohl in reinem Zuftande, als 
mit andern Körpern verbunden. Gr bilbet einen 
nie fehlenden Beftandeheil aller organiſchen Kör: 


per. Im reinen Zuftande kommt er in 3 verfchie: 


denen Zuftänden vor: ale Diamant, Gra— 
phit und Kohle (f. d.). 


Koblenwafierftofflampen. Die Beleuch— 
tung mit flüffigem Kohlenwaſſerſtoff geichieht in 
Geftalt von Zerpentindöl mit Weingeift gemiſcht. 
Zu diefem Zweck löft man ungefähr 1 Theil Ter: 
pentinöl in 7 Theilen Alkohol von 97,5%. Aus 
dem Zerpentinöl, das beim Verbrennen mit dem 
Alkohol verflüchtigt wird, wird fo viel Kohlenſtoff 
ausgeichieden, um eine intenfiv weiße Färbung der 
Flamme zu erzielen, Mit diefer Loͤſung füllt man 
eine große Kugel an, burd bie ein meflingenes 
Rohr Hindurdgeht. Diefes Rohr ift mit einem 
bien Dochte angefält. Auf diefem Rohre wird 
ein hohler Knopf befeſtigt; unterhalb deſſelben 
befinden fi in dem Rohre B—10 enge Löcher. 
Das Rohr hat an dem untern Theile, fo weit «6 
in die Flüſſigkeit taucht, viele Löcher, damit ber 
Leuchtſpiritus bequem ben Docht tränten und in 
demfelben in die Höhe fleigen kann. Wenn man 
nun das Rohr mittelft einer Spirituslampe etwas 
erhigt, fo entwideln ſich Dämpfe, welde aus den 
Löchern unterhalb des Knopfes ausftrömen, ſich 
entzünden, um den Knopf herum brennen und ben: 
felben erwärmen, Durd die Wärmeleitung des 
Metalls wird die Flüffigkeit im Dochte hinreichend 
erhigt, um die zur Speifung der Flamme hinrei— 
chende Menge Gas zuzuführen. Diefe Lampen 
geben ein glänzendes, aber etwas theures Licht, 
mit dem die gewöhnlichen Unannehmlichkeiten der 
Dellampen nicht verknüpft find. 

Kohlkeimchen, find ein ſehr feines Gemüſe. 
Man erhält fie von dem Braunkohl (f. d.), 
wenn man benfelben über Winter im Gartenlande 
einfhlägt. Die Strünke ſchlagen dann wieder 
aus, und die ausgefdlagenen feinen Blätter find 
es, welche, wie Kohl zubereitet, ein fehr ſchmack⸗ 
haftes Gemüſe liefern, 

Koblmeife, if eine Meifenart, Bei bem 
Männchen iſt der Schnabel ſchwaͤrzlich, die Augen: 
Kerne braun, die Füße bleigrau, Oberkopf, Kehle, 
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reichender Mittelſtreif und ein die weißen Kopf⸗ 
ſeiten einfaſſender Ring glaͤnzend dunkelſchwarz, 
der Mantel olivengrau, der blaugraue Oberflügtl 
mit einem breiten weißen Bande, der bläulich dun⸗ 
felgraue Schwanz an den Seiten weiß eingefaßt, 
die Seiten des Unterkörpers fchwefelgelb. Bei den 
Weibchen find die Karben weniger ſchoͤn, und ber 
ſchwarze Mittetftreif ift ein und gewöhnlich fehr 
kurz. Im Herbft zieht die Kohlmeiſe in großen 
Gefellſchaften, was Veranlaffung gibt, fie in gro: 
gen Mengen auf Meifenhütten und in Sprenteln 
zu fangen. Sie lodt ſtark und hat einen abwech⸗ 
feinden, eigenthuͤmlichen, fröhlichen Belang. Sie 
lebt vorzüglich von Inſekten, deren Larven und 
Eiern, auch von Hafelnäffen, Hanf, Mohn, Kürbis: 
und Sonnenbiumenternen, Ihre Muntetkeit und 
Gewandtheit gewährt Unterhaltung. Mit andern 
Bögeln darf man fie nicht zufammen en, ins 
dem fie biefelben töbtet. Sie bedarf Waſſer 
zum Baden und Nachtigallen⸗ oder Univerſalfut⸗ 
ter, dem man zuweilen Kürbiskerne und klar ge: 
ſchnittenes Fleiſch zufegen muß. 

Kohlneffen oder bläuliches Gefchmeiß, 
eine Infeßtenart, die fi von den Blattläujen 
(f. d.) nur durch die bläuliche Farbe unterfceidet. 
Die Kohineffen überziehen die Blätter des Kohls 
und anderer Gımwädfe, fo daß fich diefelben au: 
fammenziehen und welken. Wo fich dieſes Ge: 
ſchmeiß häufig findet, da fieht es unter den Stau: 
den aus, als wenn bie Erde mit einer hrübläuli- 
hen Aſche überfäet wäre. Das einzige Mittel zur 
Vertreibung diefes Inſekts befteht darin, die Blaͤt⸗ 
ter abzufchneiden und zu vernichten. Auch ben 
Samenftauden werden die Neffen oft verberblid. 
Sie werben aber von benfelben abgehalten, wenn 
man die oberften Spigen der Stengel etwas kürzt. 

Kohlrabi, eine Gemüfepflanze. Bon bem 
Kobirabi kommen Abänderungen mit weißen, grü: 
nen und blauen Knollen vor. Der blaue if ber 
zartefte, während zur Aufbewahrung für ben 
Winter ber große weiße Kohlrabi den Vorzug vers 
dient. Den Samen füet man im April und ver: 
fegt die Pflängchen, fobald fie bie erforderliche 
Stärke erreicht haben, 11/,— 2 Fuß von einander 
in ein Bräftiges, gut zubereitetes and. Später 
begießt und behadt man fie fo oft ale möthig; bes 
bäufein darf man aber bie Pflanzen nit. Die 
Knollen find zu Gemüfe am Zauglichften, wenn fie 
den Umfang eines Apfel erreiht haben. Zur 
Samenerziehung wählt man Pflanzen mit mittel: 
großen, glatten Knollen aus, bewahrt fie während 
des Winters im Keller in Sand und verpflangt 
fie im Frühjahr in’s freie Land. Den Samen 
muß man auf dem Boden nachreifen laffen. Zur 
Aufbewahrung der SpeifesKohlrabi über Winter 
nimmt man diefelben aus den Berten, fobald bie 
erften Fröfte eintreten ; man bricht bie Blätter ab 
und fchlägt die Stauden im Keller mit ben Bur 
zein in Sand ein, den man bisweilen etwas am: 
fewchtet. Zur Aufbewahrung taugt nur der Som: 
mer: ober Spätkohlrabi; der Fruͤhkohlrabi wird 


Burgel, ein unten brsiser werdenden, biszum After | bald holzis. Kohlrabi in Gaͤrten gepogem, fin 
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Kohlrabibrot. 


beſſer als die vom Felde. Die. grünen Glaskohl⸗ 
robi verdienen ben Vorzug, da fie am Zarteſten 
find. Je jünger übrigens der Kohlrabi ift, defto 
beffee und ſchmackhafter ift er; die Knollen find 
am Schönften, wenn fie die Größe eines mittel: 
mäßigen Apfels haben; fie müffen ganz geſchmei⸗ 
dig, zartfleildig und die weiße orte inwendig 
ganz weiß fein. Schlecht find die Prüppeligen, 
norrigen, fledigen, hohlen, pelgigen, trodnen 
und magern Knollen. Will man bie Kohlrabi 
probiren, ob fie zart find, fo muß man fie an der 
Seite, wo die Wurzel ift, burcftechen. Geht 
das Mefler fanft hindurch, fo find fie gut. Um 
den Kohlrabi als Gemüfe zugubereiten, wird er 
von unten nad oben fehr rein gefchält und in 
dünne Scheiben oder Bleine längliche Stückchen 
geihnitten. Man kocht denfelben A Minuten in 
Baffer ab, gießt dann das Waſſer ab, kocht ihn 
mit Fleifhbrühe weich, brennt ihn dann mit But: 
ter oder Rindsfett, 2 Loth, oder Mehl 1 Loth, 
oder Semmel 2 Loth, ein, läßt ihn aufkochen und 
gibt ihn zu Rind» und Schöpfenfleifh. Auch kann 
man die jungen Blätter wie Braunkohl zuberei: 
ten ober mit zum Kohlrabi mengen. Außer zu 
Semüjen fann der Kohlrabi auch zur Brotberei: 
tung verwendet werden (f. Koblrabibrot). 
Koblrabibrot. Die Koblrabi werden ge: 
hält, gericben, ausgebrädt und die Maffe vor 
Km Gebraub mildlau erwärmt. Das Bad: 
immer muß eıne Wärme von 12—140 R. haben. 
Benn das Einmaden 3. B. Abends 9 Uhr ge: 
ſchieht, ſo wird Morgens 9 Uhr der Zeig gemacht, 
und um 11 Uhr werden die Laibe geformt. Die 
Koblrabimaffe wird zum Theil mit dem Mehle 
angemacht, zum heil beim Teigmachen unter 
den Zeig geknetet. °/, Stunden nah ber For: 
mung der Laibe kommen diefe in den Ofen, und 
nab ®/, Stunden find fie ausgebaden. Auf 
100 Pfd. Brot nimmt man 2 Pfd. Sauerteig und 
1, Salz. Der Zeig wird tüdtig verarbeitet 
und hat dann diefelbe Gonfifteng wie der aus rei: 
nem Getreidemehl. 412 Pfd. Kohlrabi und 
12 Pfd. Mehl geben 21'/, Pfd. Brot. Die Ber: 
badung der Kohlrabi zu Bror ift jedoch nur bei 
Getreidetheuerung und @etreidemangel zu ent: 
ſchuldigen. t 
Kohlraupen, find gefährliche Feinde der 
fohlartigen Gemüfepflanzen. Zu ihrer Abhal: 
tung muß man ſchon bie weißen Schmetterlinge, 
noch ehe fie ihre Eier abfegen, fangen und tödten, 
foäter die gelben Eierpädte, welche ſich im der 
Regei an der untern Seite der Blätter befinden, 
admachen und zerireten, endlich die Raupen felbft 
ablefen und tödten und zu diefem Zweck die Kohl: 
und Krautbeete Öfrer unterſuchen. Sollen aber 
biefe Mittel von Erfolg fein, fo müffen fie von 
lämmtlichen Gartenbefigern des Orts angewendet 
werden, weil die Raupen aus einem Garten in 
den andern wandern, Webrigens kann man bie 
Raupen auch daburd abhalten, daß man ringe 
um jedes Quartier ober Beet, auf dem fich Pflan: 
ion befinden, die von bdiefen Raupen angegangen 
Ill, 
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werden, Hanf fäet, indem der Geruch deſſelben 
den Raupen zuwider ift. Eben fo fidher fol der Ta⸗ 
baddieRaupen abhalten, wenn man benfelben in eins 
zelnen Pflanzen unter den Kohl und Kraut anbaut, 

Kohlrübe, eine Gemüſepflanze. Man bat 
von berfelben verfchiebene Sorten von ganz weißer 
und gelblider Farbe, fefterem und, zarterem 
Bleifhe. Eine vorzüalihe Sorte iſt die gelbe 
fpanifhe Kohlrübe mit röthlich gelbem 
Fleiſch, groß und dabei doch ſehr gart; noch vor: 
züglicher ift aber die ſchwediſche Kohlrübe, 
welche fehr fhmad = und nabrhaft if. Man fäet 
den Samen Anfangs März womöglich auf ein 
ſchattiges Bert oder in die Näbe von Waffer, da 
den jungen Pflängchen die Erpflöhe fehr nadhftel: 
fen, und verfegt fie nicht eher, bis ihre Wurzeln 
die Stärke einer Keberpofe erlangt haben; fonft 
fhießen fie leicht in Samenftengel auf; audı 
müffen vor dem Berpflangen die Wurzeln vers 
ftugt werden, damit die Rüben mehr in die Dide 
als in die Länge wachſen. Die Kohlrübe vers 
langt einen tüctig, aber vorzährig gebüngten 
und gut zubereiteten Boden; in friſch gebüngtem 
Boden machen die Rüben leicht Rebenzaden. 
Zede Pflanze legt man 16—18 Zoll von einander 
entfernt, Nothwendig ift ein mehrmaliges Ber 
baden und Behäufeln; läßt man bie Rüben über 
der Erde wachen, jo werden fie oberhalb holzig 
und unſchmackhaft. Sie werden im November 
ausgenommen und am Beſten in Mieten oder 
Gruben aufbewahrt, da fie im Keller mit der Zeit 
melten und faulen. Um guten Samen zu erzies 
ben, wählt man die normalen Mittelformen und 
pflanzt fie entfernt von den Varietäten, um Aus⸗ 
artung zu verhüten, Anfangs April auf frucht⸗ 
baren Boden in 1'/,füßigem Verbande aus. Nach⸗ 
dem fie Samenftengel getrieben haben, entfernt 
man bie ſchwächlichen Zriebe mit dem Meffer, 
hält die Pflanzen vom Unkraut rein und befeftigt 
fie an beigeftedte Stäbe. Während der Samen: 
reife, die man an dem Gelb: und Bräunlichwers 
den der Samen erkennt, fehneidet man von Zeit 
zu Zeit die reifen Stengel ab, freift ben Samen 
ab, bringt die Stengel zum Nachreifen des noch 
unreifen Samens in ein Zimmer unb fondert 
dann mittelft eines Siebes die Eleinen Körner von 
den größern. Der Same behält feine Keimfähigs 
keit 4—5 Jahre. Die gelben Kohlrüben müffen 
zart fein, d. h. feine holzigen Kafern zeigen, einen 
füßen , einen rettigähnlichen, Beinen fcharfen Ge⸗ 
fhmadbaben, ſich markig kochen laflen und fein Waſ⸗ 
fer nachziehen. Die weißen find weniger gut, doch 
werben fie ebenfalls zu Gemüfe verwendet. Kohl: 
rüben, die von Außen Flecken zeigen, darf man 
nit zum Kochen verwenden, da fih die Flecken 
Leicht durch die ganze Rübe zieben. Zur Gemüſe⸗ 
bereitung werden die Kohlrüben gefhält, in 
dünne Scheiben gefchnitten, mit Waffer 2—3 St. 
gekocht, dann immer Woffer nachgegoffen, bis fie 
weich find. Zuletzt gießt man fette Kleifhbrühe daran 
und brennt fie mit Mehl ein. Man gibt fie zu Rinde 
und Schöpfenfleifh. Auch kann man fie mit dem 
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Fleiſch zugleich weich kochen. Oder man kocht das 
Fleiſch ?/, Stunden weich, thut von den rohen 
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| afhe hat nur in einigen Fällen gute Dienfte ge= 


than. Beffer ift es, wenn man bie Pflanzen 


Kohlrüben etwas in den Zopf, legt eine Schicht | beim Verfegen bis an das Herz in bie Erbe bringt, 


von dem Kleifhe darauf, das vorber in lauem 


Waſſer abgewafcen ift, und fährt fo fort, bis der | 
Zopf vol if. Nun gieft man Waffer nebft Ges | 


würz, Zwiebeln und Salz darauf, läßt das Ge— 
müfe ganz weich kochen und brennt es dann mit 
Mehl ein. Außer zu Gemüfen kann man bie 
Koblrüben au als Rindviehfutter und zur Brot: 
bereitung verwenden (j. Koblrübenbrot). 

Koblrübenbrot, mird eben fo bereitet wie 
das Koblrabibrot (If. d.). 

Koblrübendl, fiebt bräunlich, gang ähn⸗ 
lich dem Dele des Winterrapfes, Bei 159 Wärme 
ift fein fpeg. Gewicht 0,9141; 
— 3,250. Man benugt es zu Brennöl in raffi: 
nirtem und nicht raffinirtem Zuftande, Nicht 
jelten wird es mit Danföl, wenn legteres wohl: 
feiter ift als erfteres, verfälfht. Diefes ift in 
Bezug auf Anwendung bes Rüböls als Brenn: 
material ein Rachtheil, eben fo aucb, wenn man 
Hanföl zum Einfetten der Wolle für orbinäre : 
MWollgeipinnfte anwendet. Die Wolle wird näm: 
(ih durd das Hanföl verfchmiert, die Faſern 
kleben zufammen und laffen ſich nicht gehörig 
trennen, Dan erkennt cine ſolche Verfälſchung 
theils durch din Geſchmack, theils durch die Eigen: 
ſchaft des Hanföls, zu trodnen; man ftreicht das | 
Del dünn auf eine Fläche und beobachtet, ob es 
dick wird, trodnet oder nicht. 

Soblrübenfaft. Die Koblrüben mwerden 
gefchält, in Scheiben gefchnitten, in einen irde— 
nen Zopf geichichter, dieſer feſt mit Zeig ver: 
klebt uno verftrichen und in einen Badofen, aus 
dem das Brot genommen ift, geſetzt. Wenn bie 
Kohlrüben 10—12 Stunden in dem Zopfe ge: 
focht haben, nimmt man ihn aus dem Ofen, 
öffnet ihn, gießt den ausgelaufenen Saft ab, 
mifcht etwas Zuderfant darunter und füllt ihn in 
eine Slasflaihen. Er ift für Bruſtkranke fehr 
dienlich. 

Koblichnafe und Koblfliege. Die Kobt: 
ſchnake legt ihre Eier in den Stengel an die Wur— 
zei der Pflanzen aller Koblarten, namentlich aber 
des Blumenkohls, und fobald die Larve dem Ei 
entichlüpft ift, frißt fie fih nad der Mitte der 
Hauptwurzel bin; dadurch wird eine Saftftodung 
hervorgebracht, und «8 entftchen an der Wurzel 
jene fnolligen Auswüchſe in verfchiedenen Geftal: 
ten, die dem Gedrihen der Pflanze ftets von 
großem Nachtbeil find. Noch größere und äbn: 
lih geftaltete Auswüchſe verurſacht an denfelben 
Pflanzen die Larve der Kohlfliege. Defter 
find die Verheerungen dieſer beiden Inſekten— 


(arvenarten fo groß, daß feine Pflanze verfchont | 


bleibt. Die angegangenen Pflanzen fann man 
fofort daran erkennen, daß die Blätter eine Blei: 
farbe erhalten und bei dem geringften Sonnen: 
ſchein fich niederlegen. Man kennt noch Bein fiche: 
res Mittel geaen diefe Schädlinge; denn das Be: | 


es wird feft bei; 


damit die Inſekten nicht bis zum Strunk kommen 
können, worein fie ihre Eier legen. 

Kohl: oder Krautiyrup. Man zerfiößt 
Weißkraut, dem man alles Grüne genommen bat, 
in einem fteinernen Mörfer, gießt auf 1 Pfb. 
| beffelben 2 Pfd. warmes Waffer, rührt beides 
durdeinander, preßt es aus und bunftet den 
‚Saft bis zur Honigdide ein. 1 Pfo. Kohl gıbt 
auf diefe Art 2 Loth diden Saft. Er wird bei 
Krankheiten ald Nahrungsmittel empfobten. 

Koblvögelchen oder Steinfchmäger, 
ein 6 3oll langer und 10 Zoll breiter Vogel. 
Beim Männden find im Krühjahr Schnabel und 
Füße ſchwarz, der Augenftern braun, der Ober: 
| törper ſchwarzbraun mit roftgrauen Federrändern, 
der Schwanz braunſchwarz, die 5 äußern Steuer: 
fevern an der bintern Hälfte weiß; über bem Auge 
| befindet fich ein großer weißer Streif, auf dem 
Flügel ein großer weißer led; das Kinn und ein 
Streif neben der Kehle find rein weiß, Gurgel, 
[et und Bruftfeiten ſchoͤn braungelbroth, der 
ı übrige Unterkörper roftgelblihweiß. Das Weib: 
chen ift nicht fo fhön, Diefer Vogel wohnt auf 
Wieſen, an grasreihen Bergabhängen, im 
| Herbft in Kohl-, Rüben: und Kartoffelädern, 
lebt von Inſekten und deren Larven und fingt febr 
| artig. Im Frühjahr fängt man ihn im Schlag: 
garne mit Mehlwürmern, auch auf Leimruthen 
und in Sprenkeln. In der Gefangenfchaft erhält 
er Nachtigallenfutter. 

Kohlweißling oder Buttervogel, bat 
weiße Flügel, die Spige und ein Theil des Außen: 
randes ber Vorderflügel find ichwarz; außerdem 
bat das Weibchen, auch wohl bismweilen das 
Männden, noch 2 ſchwarze Flecken auf den Vor: 
derflügeln; auf den Dinterflügeln fleht am Bor: 
derrande ein ſchwarzer led; bie Unterfeite der 
Vorderflügel ift an ber Spige gelb; in der Mitte 
fieben 2 ſchwarze Fleden; die Unterfeiie ber 
Hinterflügel ift blaßochergelb, mitunter etwas 
fafrangelb angeflogen. Diefer Schmetterling fliegt 
vom Mai bis October. Er erzeugt die Kohl: 
raupen (f.d.). 

Kolatfchen, ein Backwerk. '/, Pfd. But: 
ter wird ſchaumig gerührt, nach und nach 8 Eier, 
Y/s Pfd. Zuder und 3/, Pfd. Mehl dazugethan; 
oder !/s Pfd. Butter, Zucker, 2 ganze Eier, 
4 Roth bittere und 4 Loth ſüße Mandeln mit Ei: 
weiß abgerieben, und 3, Pfd. Mehl. Man fegt 
von der Maffe mit einem Löffel Häufchen auf mit 
Butter beftrichenes Papier, beftreut fie mit einen 
Roſinen, Gitronat oder gehadten Mandeln und 
bädt fie bei 29 HDige gelbbraun. Siehe aud 
Biscuit-, Wieners, Franz-, Sand-, 
Hefenkolatſchen. 

Komſtkraut, wird von Weißkraut bereitet. 
Man nimmt dazu die Eleinen, lodern, noch nict 
völlig geichloffenen Köpfe, pugt fie rein ab und 








ftreuen des Bodens mit Ruß, Zorf: und Taback- ſchneidet fie einmal durch. Hierauf legt man den 
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Kohl in einen Keſſel mit kochendem Waffer, läßt Fig. 1. 
ign einige Mal aufwallen und fchüttet ihn dann 
zum Ablaufen in ein Sieb. Iſt er abgelaufen, fo 
breitet man ihn zum Abkühlen und Abtrodnen 
aufein Zub. Hierauf wird er mit Satz, Dil, 
Kümmel, auch nad Gefhmad mit einigen Wach: 
helderbeeren in ein Kaß eingelegt, das Faß mit 
mem paffenden Dedel belegt, diefer mit Steinen 
beſchwert, und der Kohl darin gähren laſſen. 
Das Komſtkraut wird eben fo gekocht wie das 
Sauertraut (ij. d.). 

- Kontraft, ift in der Landichaftsgärtnerei die 
Abmwechfelung von Gegenfländen. Die große 
Birlung des Kontraftes beruht fomohl auf der 
Eigenthumlichkeit unferes Wefens, das des Uns 
erwarteten und Abftechenden bedarf, um nicht zu 
ermüden, als auch in der Eigenfchaft der Gegen; 
fände, fich gegenfeitig zu heben, d. h. ihren Eins 
drud durch Gegenſätze zu verftärken. Der Kon: 
ttaſt wirkt nicht blos durch das Auge, fondern 
auch durch Gedankenverbindungen. &o bildet ein 
mäßiges Felsſtück im Thale gewiß zum umgeben: 
den Boden Beinen großen Kontraft; aber diefer 
entftcht Durch den Gedanken, daß ein Berg in der 
Nähe fein müffe, von wo das Felsſtück herkommt. 
Ganze Scenen mit einander in Kontraft zu fegen, 
it nur in größern Anlagen ftatthaft; im Bleinern 
dürfen nur einzelne Gegenftände, namentlich Far— 
den, Kontrafte bilden. Einige ſtark auffallende 
Farben in einem ſonſt harmoniſch zufammen: 
seftellten Blumenbeete, Bäume von der dunkel: 
fen und hellſten Belaubung, von breiter oder 
Ipiger Form, mit großen und kleinen, langen 
oder runden Blättern neben einander geftellt, 
hohe ppramibalifche Bäume neben Gebäuden mit 
langen, geraden Dadlinien: das find Kontrafte, 
wilde in der Gewalt des Menfcen fliehen. Aber 
nt alle Kontrafte find gut, felbft wenn fie nicht 
unangenehm wären; befonders find unnatürliche 
gang vermwerflich. 

Kopef, ift eine ruffifhe Kupfermünze, gleich 
Altin oder !/,. Griwee oder !/,n Rubel. Der 
Kopek hätt 2 Denuſchken oder Polusten und 
tommt als !/,00 des Silberrubels 3 Pfennigen oder 
als !/,.0 des Papierrubels 17/, Pfennig gleich, 

Kopenhagener Hakenleiter, ift ein 
Rettungsapparat bei Feuersbrünften und befteht j 
aus Meinen Leitern von etwa 6—8 Ellen Ränge 
in einem @eiterbaume, welcher oberhalb mit einem Außen und bie Leitern felbft jede 6 Zoll von ber 
ülenen Haken zum Feſtſtellen derfelben verjchen | andern entfernt ftehen. Der Steiger ergreift die 
iſt. Diefe Leiter gewährt eine größere Sicherheit links ſtehende Leiter, tritt einen Schritt dom 
und ift bei Weitem leichter als die gewöhnliche | Haufe ab, kehrt diefilbe um, fo daß der Reiter: 
deiter. Aehnlich der Ropenhagener Hakenleiter baten nach dem Haufe zu ftebt, hebt fie bis zur 
if die Berliner Fig. 1 und 2. Diefe Leiter | Höhe des zweiten Kenfters der zweiten Etage, 
dat eine Ränge von 15 Fuß 7 Zoll und eine Breite | drüdt den untern Theil der Reiter gegen die Wand 
von 12 Zoll mit 14 Zoll von einander entfernten | und fchlägt den Daten durch die Fenfterfcheibe der 
Sprofien, ift aus Kieferholg gefertigt, mit einem | obern Etage. 

2 Zuß 1 Zoll langen, ftarken, eifernen, gefrümm: Kopfbedeckungen, follten mehr als Schug 
ten Haken verfehen und wiegt mit dem Beichlag | aegen die Wärme denn als Schup gegen die Kälte 
35 Pd. Die Leitern werden gerade unter den | getragen werden. Kopfbedelungen von Wolle, 
Fenſtern, welche erftiegen werden follen, neben | Pelz oder von dunkler, Ihwarzer Farbe wärmen 
tinander fo angeftellt, daß der Leiterhaken nad) zu fehr, halten die Hautausdünftung zurüd, 
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. loden das Blut in zw großer Menge nad bem 
Kopfe und erzeugen fo nicht felten Kopffchmerz, 
Dbrenfaufen, Schwindel, Hautausfhläge, ja 
ſelbſt Schlagfluß. Zu enge oder zu ſchwere Kopf: 
bededungen hindern durch Drud den Rüdfluß des 
Blutes und verurfahen Schwindel und Kopf: 
fhmergen, werden aud, indem fie die Nerven, 
welche über die Stirn hinweg zu den Augen 
geben, drüden, legtern ſchädlich; bei Neugebore: 
nen und Beinen Kindern hemmen fie die vollkom— 
mene Entmwidelung des Schädels. Als Hut trägt 
man gewöhnlich den ſchwarzen Randhut aus Filz 
und Geide, dem man eine fo ſchmale Krempe 
gibt, daß er weder gegen Regen nod gegen Son: 
nenftrahlen irgend welchen Schug gewähren kann, 
Wer ihn doch tragen will, fehe wenigflens darauf, 
daß er den Kopf nicht drüde und vertaufche ihn 
im Sommer mit einem Stroh: ober Baftbhute 
oder mit einem weißen Filzhut, welcher viel küh— 
ler it. Müsen follen leicht, nicht wattirt oder 


Kopfform. 


von Pelz fein, damit fie den Kopf nicht zu ehe 
erbhigen. Die Sitte, im Haufe ein Käppchen 
zu tragen, fo lange man fein eigenes Haur hat, 
ift eben fo zu vermerfen, als ber Gebraud ber 
Schlafmügen bei Männern; denn wer über 
Naht den Kopf übermäßig warm hält, wird 
fchtecht fchlafen und am andern Tage zu geiftigen 
Arbeiten nicht ſonderlich aufgelegt fein. Bei ftar: 
ker Sonnenwärme darf ber Kopf aber aud nicht 
zu wenig gefbügt fein. Für die Gefundheit fehr 
gefährlich ift ferner das Öftere Bebeden und Wie 


derentblößen des Hauptes, namentlich im Freien, 


Kopfform, eine finnreihe Mafchine, welcht 
sur genauen Abnahme der Korm und Größe bes 
Kopfes dient, um banadı ganz genau paffende 
Hüte arbeiten zu können, indem faft jeder Kopf 
in der Korm verfchieben ift. Die Hüte, melde auf 
ſolche Weiſe angemeffen find, haben den Bortheil, 
daß fich die Krempen nicht werfen und daß fie vom 
erfien Tage an vollftändig paffen. 





Kopfgeſchwulſt. 


Kopfgeſchwulſt, iſt eine Auftreibung der 
Hautgebilde am Kopfe Neugeborner, welche von 
Drud entſteht, dem derſelbe erleiden muß; fie fins 
vet vorzüglich dann ftatt, wenn der Kopf lange 
an die Beckenknochen gedrüdt ſtehen bleibt, Bei 
frauen, die ſchon oft geboren haben, und deren 
Bauch ſehr welk ift, gefchieht es fehr leicht, daß 
ver Kopf auf die andern Knochen getrieben und 
wie eingekeilt feftfiehend wird, Dadurch wird 
eine Entbindung, die vermöge ber weiten Theile 
ſchnell fein würde, fehr verlängert, ſchmerzhaft 
und für das Leben und die Gefundheit des Kindes 
aachtheilig, da der Kopf doch leiden kann. Man 
drüde ja nicht an der Geſchwulſt, denn gewöhn: 
lich vergeht fie von ſelbſt; nur bei ſehr ſtarken 
Geſchwuͤlſten lege man ein Krauterkißchen auf 
oder wafche fie mit lauem Feldkümmelthee oder 
Eifig mit Waffer, ja nicht mit Wein, der bie 
Kinder betäubt. Sollte viel Blut ausgetreten 
fein, fo muß man durch einen Wundarzt den Ins 
halt der ſchmerzenden Stelle vorfichtig entleeren 
affen, weit fonft die Kopftnochen erkranken und 
Beinfraß entſteht. 

Kopfgrind, f. Grind. 

Kopfkohl oder Kraut, eine Gemülepflange. 
Man unterfcheidet A Hauptformen: 1. Weiß: 
fraut mit feflem, mweißgrünem, runbem ober 
längtihem, meift aber plattgebrüdtem Kopfe. 
Diefe Form hat wieder viele Unterformen: das 
Butters oder Garminativfraut, das 
große Weißkraut, das bläulihe Weiß: 
trant mit rundem Kopfe, das Gentner 
Iraut, Straßburger Kraut, Amersforter 
Kraut ıc. 2. Das Rothkraut mit feftem, 
ditem, violett» oder ſchwarzrothem, rundem, 
keinem Kopfe und niedrigem Stengel. Daflelbe 
hat ebenfalls verfchiedene Unterformen, a. B. bas 
große blutrothe Ulmer Rothkraut, das 
feine ſchwarzrotheholländiſche Roth: 
traut, das Erfurter Rothlraut x. 3. Das 
Yorker Kraut oder Früblraut mit längs 
dem, ftampfem, weißgrünem, loderem Kopfe. 
4. Das Zuderhutlraut, Spitzkohl, 
Soittraut, Filderkraut mit langem, eis 
förnigem, zugefpigtem, feft gefcbloffenem, grünem 
Ropfe. Die Eultur des Kopflkohls ift ganz mie 
die des Wirfings (f. d.); nur verlangen bie 
mädtigen Sorten eine arößere Abftandsentfer: 
nung (20—24 301). Die meiften Spielarten 
tignen ſich zum Herbſtanbau. Um großen Ropf: 
tohl zu ziehen, läßt man von gebranntem Thon 
ungefähr 1 Fuß im Quadrat baltende Platten 
machen, in deren Mitte ein Loch von ber Größe 
ik, daß der didfte Stengel einer Kohlpflanze dar: 
in Platz hat. Man bededt beim Werfegen der 
jungen Pflanzen die Stellen derfelben mit diefen 
Platten, indem man die Pflanzen durch die Lö: 
her herporragen läßt. Da die Erde unter den 
Platten immer feucht bleibt, fo wachſen die Kohl⸗ 
langen auch in trodenen Jahren umd auf trode: 
nem Boden über den Platten zu einer bedeuten: 
en Größe empor. Dergleihen Platten koften 
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wenig und dauern viele Jahre. Ende October 
bis gegen Martini wird der Kopfkohl aufgenom⸗ 
men, db. h. von den Strünken abgeſchnitten und 
aufbewahrt, Man kann ihn auf kurze Zeit fehr 
wohl aufbewahren, wenn man bie abgefchnittenen 
und abgeplatteten Köpfe im Haufe an einen lufti⸗ 
gen Ort legt, wo fie ficher gegen ben Froſt find; 
der Strunk muß obenhin zu liegen fommen. Zur 
längeren Auftewahrung zieht man die ganzen 
Pflanzen mit Strunk und Wurzeln aus der Erbe, 
blattet fie ab und ſchlägt fie mit den Wurzeln im 
Keller in Sand ein oder legt fie in Gruben. Gu— 
ter Robl muß einen großen, glatten, runden, 
derb und feft gefchloffenen Kopf bilden, bdeffen 
zarte und fein geaderte Blätter bit an einans 
der und kreuzweiſe über einander liegen, und ber 
durchſchnitten einen frifhen Krautgeruch von ſich 
gibt. Schlecht find die zu Beinen, leichten und 
lockern Häupter mit diden, krauſen, grobgeripps 
ten Blättern; ferner jene lodern, fchlotterigen 
Kohlgewächſe, die zwar ihre Herzen haben, aber 
Beine Köpfe machen; ober jene, bie Beine Herzen, 
aber von Außen geſchloſſene Blätter haben, fo 
daß zwar ihre Außenfeite täufchen, aber ihre 
innere Leere bei nur einiger Unterfuchung leicht 
entdeckt werben fann. Die erfrorenen Kohlköpfe 
find ebenfalls unbraudbbar; fie fehen mißfarbig 
aus, laffen beim Durchſchneiden eine Jauche von 
fi und haben wegen ſchon eintretender Fäulniß 
einen widrigen Gefbmad. Der Kopflohl dient 
zum Kochen ald Gemüfe und zur Salatbereitung 
(f. Kraut), zur Bereitung von Saurrkraut 
und Komfttraut (f. d.) und als Rindvieh⸗ 
futter. 

Kopfkrankheit, ein Leiden der Truthühner. 
Der Kopf fchmwellt an, und es entfiehen Beulen, 
welche endlich aufbrechen. Urfachen find Unreins 
lichkeit, langer Aufenthalt in der Stube, Suchen 
der Nahrung in Miftjauce, hitziges und verdor⸗ 
benes Futter. Gegenmittel find friſche Luft, 
Sonnenwärme, Bäder von Salzmwafler, Wafchen 
der wunden Stelle mit Goulard’fhem Waffer, 
grünes Futter. 

Kopfichmerz. Diefe hoͤchſt unangenehme, 
oft die Denkkraft lihmende Empfindung ift meift 
ein Zeichen gleichzeitig vorhandener Störungen im 
der Defonomie des Körpers ober wirklicher Kranke 
beiten, und es muß fich deshalb die Gur nad 
den mannigfaltigen Urfachen richten. Wenn 
Gicht die Urface ift, fo muß der Kopf warm ger 
halten, ein Blaſen- oder @tenfpflafter in den 
Nacken oder auf das Gelenk gelegt werden, wo bie 
Gicht vorher war, und die Diät ordentlich beobs 
achtet werden. Die von Gicht herrührenden 
Kopfichmerzen find meift bohrend. Der rbeus 
matifhe Kopffchmerz ift reigend und äußers 
lich füblbar. Gr verlange Wärme, Kräuters 
kiffen, Btafenpflafter, Blutegel und ſehr oft die 
äußere Anmendung des kalten Waſſers. 
(S. Rheumatismus.) Beidem catarrhas 
lifben Kopfſchmerz find die Schmerzen in 
ber Stirngegend und fehr drüdend. Man athme 


Kopfſchmerz. 


Dämpfe durch die Naſe, nehme eine Priſe, waſche baden und im Freien bewegen. 


ſich mit kaltem Waſſer Augen und Stirn, nehme 
ein Fußbad und ſuche im Bette in Schweiß zu 
kommen. Manche verwöhnte Menſchen befoms 
men von Erkaͤltung ber Füße ober durch die Luft 
an dem unbededten Theile des Kopfes oft 
Schmerzen. Diefe müffen ſich abhärten oder durch 
warme Bekleidung bewahren. 


fhweißtreibenden Thees heilen bald, Gaftri: 
fhe Kopffhmerzen entftehen nach dem @e: 
nuffe ſchwerer Speifen. Ein Glas Wein, eine 
Zaffe Thee oder Kaffee mit Rum und ſtarke Be: 
megung im freien heben die Schmerzen, Bei 
verborbenem Magen, ber durch Appetitlofigkeit, 
ſcblechten Geſchmack, belegte Zunge ſich äußert, 
iſt ein Brech- oder Abführungsmittel oder der 
reichliche Genuß des kalten Waſſers mit oder 
ohne Zuder und Weinfteinrahm, auch Bewegung 
heilſam. Dafftibe gilt von ben Kopffhmer: 
zen, bie von Ueberfluß an Galle ent: 
ftehen und durch gelb belegte Zunge, bittern Ge— 
fhmad, Vollſein unter den Rippen fih Bund 
geben, Kopfſchmerzen von Blaͤhungs— 
befhmwerden, eine Folge träger Verdauung, 
werden buch Kümmel: und Pfeffermünztbee, 
Liquer auf Zuder, Magentropfen, einige Pfeffer: 
münzpläschen oder eine Zaffe Thee mit Rum 
vertrieben. Auch Klyſtiere, befonders wenn 
Verftopfung zugegen ift, Bewegung, teichlicher 
Genuß des kalten Waffers, etwas Abführfalz und 
Halten der Zeit des Stuhlgangs find febr. heil: 
fam. Ropfihmergen von wirklichem 
Andrange des Blutes nad dem Gehirn, 
wie fie bei Volblütigen oft vortommen, verlans 
gen anftrengende Bewegung, das Trinken vielen 
Waſſers und vieler Limonade und bie Unter: 
laffung guten Effens, Wenn Röthe des Ge: 
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2 Erwärmung der | 
Wüße, ein Fußbad, eine Wärmflafche, ein wars 
mer Umfchlag an die Kußfoblen und einige Zaffen 








„Koppen. 


(8. auch Ner: 
venfhbmwäde) Der Kopfſchmerz ber 
Schmwangern hängt von ihrem Zuftande ab; 
fie müflen das Sitzen und erhigende Genüſſe vers 
meiden. Im Wocdenbett ericheinen Kopf: 
fchmerzen in Kolge der Anftrenaung und bes Kies 
ber& gefunder Art, welde den Schweiß und bie 
Mitch erzeugen. Ruhe und Geduld, Hodhliegen 
mit dem Kopfe, Warmbalten, welches jene Pror 
ceffe befcbleunigt, mildern fie bald. Ein Bolte: 
mittel find die auf die Schläfe gebundenen Gitro: 
nenfcheiben. Endlich find auch bei fieberhaf: 
ten Krankheiten Kopfichmerzen zugegen; fie 
vergehen nur bei der Bıfferung der veranlaffen: 
den Krankheit. Umfchläge von kaltem Wafler, 
Blutegel, ein Blaſen- oder Senfpflufter find auch 
hier unterftügende Mittel. — Im Allgemeinen find 
denPerfonen, welde mit Kopfweh geplagt find, heiße 
Stuben, unreine, dide Luft, Tabadsraud, orte 
Gerüche, Gemüthsbewegungen, nieberbrüdende 
Leidenfchaften nachtheilig. Obgleich Riechmittel 
jelten vertragen werden, hilft bei nervösſchwachen 
Menſchen Salmiakgeift, Riechſalz und befonbers 
bie concentrirte aromatiſche Eifigfäure; teptere 
darf man aber nicht zu nahe an die Naſe bringen, 
weil fie Blafen mat. (5. auh Migräne)— 
Die Homöopathie wendet gegen rheuma— 
tifben Kopfſchmerz, wenn er von Erläl: 
tung entftanben ift, ‚Belladonna, Pulsatilla, Cha- 
momilla, Dulcamara an. Sind die Schmerzen 
ebend, fo haben ſich Valeriana, Sulphur, 
Squilla, Rhododendron, Crocus, Nux, Pulsatilla, 
gegen ziehende Schmerzen Sulphur, Chamo- 
milla, Nux, Carbo vegetabilis, Squilla bewährt. 
Gegen gihtifhben Kopfſchmerz erweiſen fi 
als hilfreich Capsicum, Petroleum „ Zinceum, Nitri 
acidum, Carbo lieni, Aconit, Bryonia, Nux vomica, 
Belladonna, Sulphur, Sepia, Rhus, 


Koppen, ift eine Unart der Pferde. Das 


ſichts, geröthete Augen, Klopfen der Adern zu: | Eoppende Pferd übt dieſe Unart entweder durch 
gegen find, muͤſſen Blutegel an die Schläfe ge: | Krippenfesen oder Windkoppen (f. d.) 


feßt, kaltes Waffer auf die Stirn gelegt und im aus, 


Gewöhnlich wirb das Koppen nur im 


Rotbfall zur Ader gelaffın werden, do nur im | Stalle und in ben Zmifchenzeiten bes Freſſens 


Notbfall, damit fi der Körper nicht an das | 


Aderlaffen gewöhnt. Menſchen, welche viel figen 
und ftudiren, haben häufig Blutandrang nad 
dem Kopfe, und Kopfſchmerz, ohne gerade blut: 
reich zu fein. Bei diefen würden Blutentziehun: 
gen febr ſchaden; fie dürfen vielmehr nicht jo an: 

baltend figen und müſſen eine angemeffene Diät 
beobachten. Bonlangem Schlafen in war: 
men, weichen .IKederbetten entitandene 
Kopfſchmerzen verlangen Krühauffteben und ein 
hartes, kühles Layer in Balter geräumiger Kam: 
mer. Hopochonder und Hoſteriſche leiden 
an feftfigenden, auf einen Fleck befchränften 
Kopfſchmerzen; biefe müffen diät leben, ſich auf: 


heitern, in ber Luft bewegen, Waffer trinken und 
alles Erbigende, befonders Kaffee meiden. Rer- ober bornartige, 





ausgeübt; mande Pferde koppen aber auch mwäb: 
rend bes Freſſens oder außerhalb bes Stalles, in: 
dem fie das Maul auf die Deichfel oder den ftroff 
angezogenen Bruftriemen auffegen. In der Res 
gel ift das Roppen nur eine üble Angewohnheit, 
entftanden aus Langeweile oder Nachahmung. 
Gewöhnlich find bei dem Krippenſetzen die vordern 
Ränder der Zähne mehr oder weniger abgefcliffen. 
Iſt das Pferd noch jung, fo läßt fi das Koppen 
zumeilen noch daburch abgewöhnen, daß man das 
Pferd zwingt, das Kutter aus einem Beutel zu 
frefien. Sonft legt man ihm einen innen mit 
2 Staheln verfehenen Maulkorb an und befchlägt 
überdies die Krippe mit Eiſenblech. 

Korallen, find Pflangenthiere, welche fein: 
oft mannshohe Gehaäuſe bewoh⸗ 


vdſer Kopfſchmerz iſt ein Leiden nervös nen, die wie Zweige, Röbren, Sterne, Feder— 


reizbarer Perſonen und entſteht von jedem Ge— | büfche ac. geftaltet find, 


Beim Waarenhandel 


ruch; ſolche Perfonen müffen fich oft kalt wafchen, | verfteht man unter Koralle eigentlich nur bie 


Korallenſchwamm ꝛc. 


ſteinartigen Gehaͤuſe, woraus man allerhand | 
bübfhe Schmudwaaren, z. B. Anöpfe, Per: 
locken, Haldbänder, Armbänder, Ohrringe, Kreuz⸗ 
hen ıc. verfertigt. Erſt in der Luft wird das 
Gehäufe fehr Hart und durchſichtig und nimmt 
dann auch eine fchöne rorhe Farbe an. Die vor: 
nehmſte und nüglichfte unter den Korallen zu den 
angegebenen Waaren ift die rothe Staudens 
foralte, Die meiften Korallen fiiht man an 
den Küften des mittelländifhen Meeres. Die 
Gchäufe werden von den Korallenarbeitern zuerft 
von der ſchwammigen Rinde befreit, mit einer 
Säge und Zange if Stüden von der erforders 
Iihen Größe getrennt, mit Waſſer und Bims: 
Rein polirt, durchbohrt, fortirt und geſchliffen. 
Nah den verſchiedenen Farbenſchattirungen uns 
triheibet man 9 Sorten Korallen und zwar von 
der dunkelrotheften an bis zur fleifchfarbenen, | 
incarnatrothen oder bleichften. Hinſichtlich der 
Dreife kommt es auf die Größe der Stüden, auf, 
die mehr oder weniger volltommene Befcaffen: | 
heit derfelben, auf ihre Reinheit, Farbe und ihren | 
Glanz an. Diejenigen Korallen, aus denen fich | 
fine Rugeln drehen laffen, werden länglid rund 
«ihlifen. Sie heißen dann Dilivetten und 
Reben 15—20 Procent geringer im Preife als die 
Kugeln. Schöne, große, äftige Korallen, bie 
nicht befyädigt find, werden für Kunft: und 
Naturalienfammlungen verkauft und heißen 
Shanetten. Gewöhnlid gibt man ihnen ein 
bübihes Fußgeſtelle Zintentorallen, 
meihe zum Verarbeiten zu dünn oder zu unan— 
fchnli find, fommen für die Apotheken in den 
Handel, 

Korallenfchwamm;, efbarer, Ziegen: 
bart, ift ein großer Pilz von dichtem fleifchigem 
Stoff mit vielen ungleich vertheilten Aeſten, die 
wieder in Xeftchen vertheilt find und in eine Spige 
auslaufen. Man kennt davon 2 Abänderungen: 
a. Den gelben Korallenfhwamm, weid, 
Reiihig und bufchförmig wachſend; feine vielen 
Leſte find am Grunde dick und laufen in febr viele 
Spigen aus. Seine Farbe ift faft eitronengeib. 
Er finder fi im Herbft in Nadelholzwaͤldern und 
unter den flach unter der Dammerde fortlaufenden 
Burzeln der Fichten» und Wachholderbeerſträu— 
der, b. Der rothe Korallenſchwamm, 
größer als der vorige, ſchon roth gefärbt, übri— 
gend dem vorigen völlig gleih. Er finder fich im 
derbſt an den Wurzeln der Zannen und Fichten. 
Rur fo lange als der Korallenihwamm jung ift, 
if er genießbar und wohlſchmeckend. Mit zu: 
aehmendem Alter wird feine Karbe dunkler, fein 
angenehmer Geſchmack verliert fih, und er wird 
ſeldſt der Geſundheit nachtheilig. 

Korb, iſt ein Geflecht von Ruthen, Spänen, 
Stroh 2. und hat mancherlei Beftimmungen. 
Die aus Weidenrutben liefert der Korbmacer, 
Die feineren Körbe, 4. B. Handkörbe, Tragkörbe, 
Riplörbhen, Flafchenkörde ıc. werden aus ge: 
Ihälten, die gröbften Körbe, wie die Wagenförbe, 
aus ungefchälten Weidenruthen geflochten. Die 
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Korbflechten. 


Stridtörbihen find bie feinften Körbe. Man 
flechtet fie aus gefpaltenen, fehr zarten, zuweilen 
gebleihhten Schienen oder aus einer Art feiner 
Weidenruthen, dem f. g. Biefel: oder Wiefenreis 
mit eingeflodtenen Ramen, Figuren ıc. (Bol. 
auh Korbfiedhten.) 


Korbflechten, ift eine eben fo nügliche als 
leichte und angenehme häusliche Beſchaͤftigung, 
namentlich an den Wintertagen und an den Abens 
den. Diefe Beichäftigung erfordert fo wınig Ans 
firengung, daß ſelbſt Kinder, Weiber und Greiie, 
die zu keiner andern Arbeit Kräfte genug haben, 
fie vornehmen können. Sie erfordert außer einem 


gewöhnlichen Meſſer faft gar keine Werkzeuge, 


und ift dabei jo nüglih, daß in feiner Wirth: 
(haft ihre Erzeugniffe entbehrt werden können, 
Außer von Weidenrurhen kann man aud von ges 
fpaltenen Hafelnußftäben und aus verfcdiedenen 
andern Holzarten Flechtwerk anfertigen. Die 
Werdenruthen werben behufs des Flechtens Ende 
April und Anfangs Mai, zu welcher Zeit fie am 
Zäheften und Brauchbarſten find, abgefchnitten; 
doch können fie auch noch fpäter und bis zum 
Herbſt, fo lange fie nur nod im Safte find, ge: 
fchnitten werden. Zu feinen Körben werden die 
Ruthen abgeibabt, was fehr Leicht gefchieht, 
wenn man biefelben mit einem ftumpfen Eifen 
oder Holze oder mit einer Zange quetfht und 


unter einem dieſer Inftrumente durchzieht, wos 


durch die Rinde von dem Holze abgelöft wird, 
Bor dem Gebrauch werden die Ruthen, befonders 
die ungeſchälten, einige Stunden in Waffer eins 
geweiht, wodurch fie gefhmeidiger und biegfamer 
werden. Bei dem Korbfledten bedient fich 
ber Arbeiter des f. g. Werkbretes, eines laͤnglich 
vieredigen Bretes von Eichenholz, durch welches 
einige Reihen Löcher gebohrt find. Bei ‚einigen 
Reihen ftehen diefe Löcher weiter auseinander, bei 
den andern abnehmend enger. In die eine oder 
andere dieſer Reihen werden, je nachdem der 
Korb größer oder Bleiner, das Geflecht dünner 
oder dichter werden foll, diejenigen Stöde ges 
ftedt, weiche das Gerippe des zu verfertigenden 
Korbes bilden. Das Flechten felbft gefchicht auf 
eben biefelbe Art, wie bei Straudzäunen der 
Strauch zwiſchen die Pfähle geflochten wird, fo 
nämlich, daß die Ruthe, mit der man flechtet, 
einmal in die innere, das andere Mal an bie 
äußere Seite der Stäbe, die das Gerippe des 
Korbes bilden, gebogen und geflodten wird, 
Dazu ift ein Klopferfen nöthig, um die singe: 
flochtenen Ruthen eng zufammenzufclagen, was 
aber auch mit einem harten Dolze geichehen kann. 
Um das Flechten zu erlernen, ſollte man zuerft 
mit leichtern Gegenftänden anfangen, 3. B. mit 
Baumförben, Handkoͤrben mit rundem Boden, 
und nur nad und nad zu ſchwerern Arbeiten 
übergeben. 


Korbweide, ift eine Gattung der Weide 
(ſ. d.). Sie gedeiht am Beften auf feuchten 
Stellen, die man im Herbft 2—-3 Fuß tief ums 


Korinthen oder Heine Rofinen. — 


gräbt , im März wird die Oberfläche geebnet ; bann 
werben fußlange Stedlinge von 2 3jährigem 
Holze fhräg 1—1!/, Fuß von einander fo tief in 
die Erbe geftedt, daß das obere Ende faum ficht: 
bar bleibt. Das Reinhalten einer ſolchen Pflans 
zung von Gras und Sumpfpflangen iſt dringend 
nothwendig, befonders in den erfien 6 Monaten, 
Sol eine ſolche Anlage längere Zeit dauern, fo 
muß dann und wann mit Grabenſchlamm, Afche, 
Erde ıc. gedüngt und das dazwiſchen wachfende 
Unkraut untergehadt werden, ft die Anlage 
Ueberſchwemmungen ausgefegt, fo bedarf es feiner 
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Kork x. 


Kork, Korkholz, Pautoffelholz, Soh⸗ 
lenholz, iſt die dicke, leichte und ſchwammige 
Rinde der Korkeiche, welche in Italien, Spanien, 
Portugal und im füblihen Frankreich wächſt. 
Die befte Rinde geben diejenigen Bäume, welche 
in ſehr magerm, fleinigem Boden ſtehen. Am 
Häufigften und Rüglihften wird ber Kork zu 
Stöpfeln (f. Korkftöpfel) gebraudt; er dient 
aber auch zu Sohlen (j.Rorkfohlen), Schuben, 
Pantoffeln, Hüten (f. Kortpüte), Ehwimm: 
kleidern, manden Polftern, phelloptaftiichen Mo: 
dellen und andern Zweden. Der Kork ift aud 


befondern Düngung, fondern nur Reinhaltung ein fehr gutes Mittel gegen den trodnen Moder 


des Bodens. Sehr förderlich ift es einer folchen | 
Anlage, wenn man kleine Rinnengräben mit | 
fließendem Waſſer durchleiten kann, 
Stellen wähle man gefunde, einjährige Rutben | 
von 1'/, Buß Länge und fege fi fie reiblih 1 Fuß 
tief in Reihen bei 1'/, Ellen Entfernung. Beim 
Pflanzen der Seplinge made man, wenn ber 


Boden nicht fehr locker ift, kleine Köcher mit dem | ger oder fpanifher Kork, 


Spaten, die mit loderer Erde und bei fehr 
ſchlechtem, befonders fteinigem und Biefigem Bo: 
ben, mit etwas befferer Erde anzufüllen find. lim 
das beffere Kortlommen der Weiden zu bewirken, 
ift es fehr nüglich, um diefelben Vertiefungen von 
2 30U zu maden, damit ſich das Regenwafler 
darin anfammeln fann. Gegen die Beſchädigung 
durch Vieh müffen die jungen Pflanzen thunlichſt 
gefhügt werden. Schon nah 2 Jahren kann 
man die ausgewachfenen Ruthen abfchneiden, 
was, wenn man bloß feine Korbiweiden berück— 
fihtigt, in gutem Boden alljährlich, in geringem 
Boden aber nur alle 2 Zahre im Herbſt nach ab- 
grfallenem Laube geichieht. Die Ruthen werden 
mit einem fihelförmigen Snftrument abgefchnit: 
ten, wobei der Fuß auf den Wurzeiftod geſetzt 
werden muß. Die abgefchnittenen Ruthen find nad 
ihrer Stärke zu fortiren, zufammenzubinden und 
an einem froffreien Drte aufzubewahren. Will 
man ftärtere Ruthen ziehen, fo dürfen fie erft alle 
2—3 Jahre abgefhnitten werden, und die Sted: 
linge find auch weiter auseinander zu fegen, 
Korintben oder Pleine Roſinen, find 
die getrodneten Beeren einer Abart des Wein: 
ftods, und werben größtentheild nach ihrem eußern 
und Gefhmad beurtheilt. Die guten müffen 
einen angenehmen füßen Gefhmad und ein ſchwarz⸗ 
blaues Anfehen haben. Schlecht find die röth: 
lichen, oder die weißlichen, eine Art Schimmel vers 
rathenden, die dumpfig riechenden und fäuerlich 
fhmedenden; eben fo jene, die mit Waffer aufge: 
quellt und wieder lufttroden gemacht worden find, 
um ihnen ein gefunderes Anſehen zu geben; diefe 
halten fih gar nicht, und ihre Sefhhmad ver: 


räth fchon ihren geringen Werth. Am Meiften | 


find die in Säden verkauften dem Verderben aus: 
gefegt, weshalb die, welche in Käffern verkauft 
werden, ben Borzug haben. Die Korinthen 
tommen bhauptfählih von den venetianifchen 
Infeln und mehreren griechiſchen Plägen, z. B. 
von ber Infel Zante, 


Kür teodne | köpfe rund herum mit Korkplatten, 


des Holzes. Zu diefem Zwed umgibt man die 
auf der Mauer aufzuliegen kommenden Balken: 
Diejenige 
Sorte Kork, welde außen und innen gelblich 
ober gelbgrau ausfieht, wird weißer oder fran: 
zöſiſcher Kork genannt. Diejenige Sorte, 
ı welche äußerlich ſchwaͤrzlich ift, heißt [dwars 
Schwarz wird 
der Kork eigentlich dadurch, daß man ihn zur 
Sicherung gegen Würmer über ein Klammenfeuer 
oder Über glühende Kohlen hält. Guter Kort 
muß übrigens aus ſchönen, ebenen Zafeln be 
ſtehen, glatt und leicht fein, keine Knoten, Knöpfe 
oder Hügel, keine Riſſe und Löcher haben, weich, 
biegſam, mittelmaͤßig dick, inwendig dicht und 
gleihförmig, nicht wurmſtichig und leicht und 
glatt zu ſchneiden fein. Die weiße Sorte muß 
inwendig und auswendig eine graugelblicdye, die 
ſchwarze Sorte Äußerlih eine ſchwarze oder 
ſchwarzbraune, inwendig eine gelbliche Farbe 
haben. 

Korkhüte, zeichnen ſich hauptſächlich durch 
große Leichtigkeit aus, ſind aber auch gegen Regen 
und Sonne dauerhaft. Sie find aus Korkplatten 
fhuppenartig zufammengefegt. 

Korkfäure, bildet fib beim Behandeln der 
Pflanzenfafer mit Salpeterfäure, ferner bei der 
Drydation der fetten Säuren mit Salpeterfäure. 
Sie erſcheint ale weißes erdiges Pulver, dag bei 
120° ſchmilzt und nad bem Erkalten eine kroſtal⸗ 
linifche Maſſe bildet. Sie 1öft fih in 100 Thei⸗ 
len Waffer von 9, in 2 Theilen ſiedendem Waſſer 
in Alkohol, Aether, Zerpentinöl und fetten 
Deien. Wenn man Korkjäure und Kalk deſtil⸗ 
lirt, fo gebt ein braunes, dides Del über. Man 
ftellt diefe Säure aus dem Kork dar, indem man 
1 Theil deffelben mit 6 Theilen Salpeterfäure 
von 1,26 fpec. Gewicht digerirt, bis fich kein Gas 
mehr entwidelt, die faure Löfung zur Entfernung 
der freien Säure verdampft und den Rüdftand 
mit einer großen Menge Waſſers vermifcht. Die 
erfaltete Flüffigkeit wird von einem ausgeſchiede⸗ 
nen wachsartigen Körper abfiltrirt und fo lange 
eingedampft, bis die Flüffigkeit nad dem Erkat: 
ten Korkjäure abfegt. Die erhaltıne Korkſäure 
wird durch wieberholtes Auflöſen und vorſichtiges 
Sublimiren gereinigt. 

Korffohlen, werden in Korkichneidereien 
und fonft gefertigt, z. B. unter dem Ramen 


Korkftöpfel. 


wafferbichte Gefunbheitstorkfohlen mit Cautſchuk 
dubliet. Diefe Sohlen geben eine gleihmäßige 
trodne Wärme und find daher bei rheumatifchen 
Uebeln zwedtmäßig. 

Korkfitöpfel, werden aus dem Kork (f.d.) 
geſchnitten. Man hat große und Bleine Korb: 
föpfel zu größern und Bleinern Flaſchen und 
zu Arzneigläfern ıc. Die Eigenfdaften guter 
Korkſtoͤpſel kommen mit den Eigenſchaften guten 
Korkes überein. Um fie dauerhafter, fefter und 
felbft gegen Sceidewaffer undurchdringlich zu 
machen, taudt man fie einige Mal in eine Mi: 
(dung von Wachs und Zalg, läßt fie jedesmal 
am Feuer wieber trocknen und reibt fie dabei mit 
einem Lappen ab. Um ſchon verwendete Korks 
ftöpfel wieder braucbar zu machen, kann man 
diefelben zufchneiden, fo daß man aus größeren 
und lärferen Korken kleinere und ſchwächere er: 
hält, Das Korkichneiden jegt aber eine gewille, 
jedoch leicht zu erlernende Gefchidlichkeit voraus. 
Beim gemöhnlihen Schneiden wird der Schnitt 
taub, die Rinde drüdt ſich zufammen und brödelt, 
und es wird fein fauberer glatter Schnitt erzielt. 
Um einen Kork zu fehneiden, nimmt man ein 
ibarfes Meffer und führt den Schnitt fo, als 
wolle man damit fägen, aber nad) einer Richtung 
bin, alfo nicht hin und ber. Die Abfälle beim 
Korkſchneiden kann man zum Ausſtopfen mandıer 
Sachen benugen. Durch Verbrennen oder Ber: 
foplen in einem eingefdloffenen eifernen Gefäße 
läßt fi ferner eine Malerfarbe, bas Spanifd: 
Schwarz daraus bereiten. 

Kornblume, ift eine häufig unter dem 
Bintergetreide wachſende blaublühende Pflanze. 
Der Same derfelben iſt giftig. Kocht man eine 
hinteichende Menge davon zur Dide ein, fo kann 
man damit einen Hund binnen Burger Zeit tödten. 
Die Blumen geben den Bienen Nahrung ; ausge— 
preft gibt der Saft mit Alaun eine ſchöne, durch⸗ 
ſichtige, beftändige blaue Karbe, die dem Ultramarin 
ähnelt. Auch bereitet man aus den Blumen Eifig 
und Saft (f. Kornblumenejifig und Korn: 
blumenfaft). 

Kornblumeneffig. Die Blütenblätter von 
Kornblumen, welche erft zu blühen beginnen, 
werden abgezupft, jo daß nichts von dem Weißen 
daran bleibt, wenn fie etwas abgemelßt find, in 
ein Glas gethan, guter Eifig darauf gegoflen, 
zugebunden und in der Wärme digerirt. Bemerkt 
man, daß die Kornblumen in dem Eifig eine 
weiße Farbe annehmen, fo füllt man friſche Korn: 
biumenblätter in ein anderes Glas, klärt den 

von den erften Blüten burd ein leinenes 
Tuch, gießt ihn auf die frifhen Blumen und ftelt 
diefe wieder in die Wärme. Diefes Verfahren 
fegt man fort, bis der Effig die gewünfchte blaue 
Karbe angenommen hat. Nimmt man bazu Eis: 
eſſig, fo ift das Verfahren ſchneller, und der Eifig 
wird weit ſchoͤner. 

Kornbinmenfaft. Man gießt auf !/, Pfd. 
friſche abgezupfte Kornblumen '/, Quart kochen 
des Waffer und läßt fie darin 1 Nacht zugebedt 

un. 
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Kornfuſeloͤl. 


ſtehen. Am andern Tage wird der Saft durch 
ein Zuch gefeiht, mit 1 Pfd. Zuder 10 Minuten 
gekocht, dann nochmals durchgeſeiht und auf 
Flaſchen „füllt. Gin anderes Verfahren ift fol— 
gendes: Won frifhen Kornblumen, die aber noch 
nicht ganz aufgeblüht fein dürfen, wird das 
Grüne fauber abgezupft; die Blumen werben mit 
einem Stüd Zuder zerfloßen. Zu dem durch ein 
Zub in eine zinnerne Schüffel gepreßten Saft 
mifht man auf 2'/, Zaffe 1 Pfd. geftoßenen 
Zuder und läßt ihn bei gelinder Hide did und 
gallertartig einkochen, wobei das Umrühren mit 
einem filbernen Löffel nicht verfäumt werden darf. 
Nach dem Abkühlen wird der Saft durch ein rei: 
nes Tuch in Gläfer filtrirt. 

Kornfufelöl, befindet fi in dem aus Ge: 
treide dargeftellten Branntwein und ertheilt dem: 
felben feinen angenehmen charakteriftifhen Ge— 
ihmad. Es wird als grünlichbraune fehmierige 
Maffe von betäubendem Gerudy auf dem wollenen 
Tuche erbalten, durch welches man den aus dem 
Kühlrohre ablaufenden Spiritus aufzufangen 
pflegt. Es befteht aus einem Gemenge von Mar: 
garinfäure, Denanthfäure und Kornöl. (Bgl. 
aub Fuſelöl.) 

Kornthaler Seidenraupenrace, zeichnet 
fib durch ſehr reichlihe Production von weißer 
und gelber Seide aus, melde aber gröber und 
bei Weitem nicht fo rein und glänzend ift wie bie 
der Sinarace (j. d.). 240 Stüd Cocons ber 
Kornthaler Race wiegen in der Regel 1 Pfb. 

Kornwurm, ift ein Inſekt, welches dem 
auf Speichern aufbewahrten Getreide verberblich 
wird, Man unterfcheidet den ſchwarzen und 
den weißen Kornwurm. Erſterer bohrt bie 
Getreidetörner an, verzehrt das Mehl daraus 
oder legt ein Ei in das Korn, welches dann zur 
Ernährung der Maden dient; lesterer legt feine 
Eier auf das Getreidetorn; die daraus hervor: 
gehenden Mabden fpinnen mehrere Körner mittelft 
Fäden auf ein Klümpchen ein, und mehrere foldye 
Geipinnfte bilden ein ziemlich feftes Dach auf dem 
Getreidebaufen. Auch diefe Made benagt bie 
Körner, ift aber nicht jo fchädlich als der ſchwarze 
Kornwurm, Zeitweiliges Fortarbeiten des Ge— 
treides, firenge Reinlichkeit und Luftzug find die 
Mittel, den Kornwurm abzuhalten. Hat ſich 
derſelbe doch eingeftellt, jo muß man Mittel ans 
wenden, um benfelben zu vertreiben. Solde 
Mittel hat man in großer Menge empfohlen; die 
ale bewährt angegebenen find folgende: 1, Man 
fegt das Korn, worin fich diefes Infekt befindet, 
einer Temperatur von 800 R. aus, welche Wür: 
mer und Eier tödtet, ohne der Güte des Getreis 
bes zu ſchaden; ober man bewahrt es in Silos 
auf, deren Temperatur immer unter 122, R. 
bleibt, bei welcher die Eier nicht auskriechen 
fönnen. 2. Mit einer Mifhung Anisöl und 
Aetzammoniak, gemwöhnlihd auf eine Quantität 
Anisöl, welche 20 Nor. Eoftet, für 2—3 Ngr. 
Aetzammoniak, beftreiht man beim jebesmaligen 
Wenden der Getreidefcheiben die Wurfjchaufel, 
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Korzek oder Korez. 


Bon Zeit zu Zeit wiederholt, wird bie angegebene 
Quantität für mehr als 100 Scheffel ausreichend 
befunden und ftets ein guter Erfolg damit erlangt. 
3. Zede Stelle, auf welche Getreide gefhüttet 
werben foll, wird mit heißem Waffer rein abge: 
fcheuert, und nad dem Wiederabtrodnen berfels 
ben mit ſtark eingekochtem Hopfenwaſſer (alfo 
einer Abkochung von Hopfen in Waffer) tüchtig 
getränkt und mwieber trodnen gelaffen., 4. Man 
muß jebes Jahr zu der Zeit, wo die Hanfernte 
ftattfindet, einige Hände voll Hanfftengel, welde 
noch den Samen in den Kapfeln haben, an meh: 
reren Stellen des Speichers hinlegen. Der durch: 
dringende Geruch des frifchen Hanfes übt auf den 
Kornwurm einen folhen Einfluß aus, daß der: 
felbe fofort flieht. 8. Der Major Serre auf 
Maren verfichert, daß er auf feinem Schüttboden 
das gewöhnliche Hirfhhornöl von befonderer 
MWirkfamkeit befunden habe. Beim Wenden habe 
man die Schaufeln mit ſolchem Det beftrichen, 
und ber Kornwurm fei dann- burd den burdy: 
dringenden unerträglihen Gerud des Dels auf 
geraume Zeit entfernt gehalten worden. 6. Ver: 
fuche, welche Barruel mit dem Kornwurm, fo: 
wohl den ausgebildeten Infekten alö den Larven, 
in Weizen, Erbfen ıc. anftellte, indem er fie in 
unreines Kohlenorydgas (dur Behandlung von 
Dralfäure mit Schmwefelfäure bereitit) brachte, 
ergaben, baß der Kornwurm augenblidlich ers 
ftidt, durch Zutritt der Luft zwar wieder zum 
Leben kommt, aber A8 Stunden in jenem Glafe 
elaffen, völlig getödtet if. 7. Man ftellt ein 
Gap Theer in die Räume, welche von dem Korn: 
wurm bewohnt werden, und nad einigen Tagen 
ift derfelbe völlig verfchmwunden. Es genügt aud) 
fhon, fobald man den Kornwurm fpürt, ein 
paar alte Breter mit Theer zu tränten, auf 
die Speicher ze. zu ftellen und dies jährlid von 
Zeit zu Zeit zu wiederholen. 8, Man nimmt 
2 Hectoliter Weizen, fhüttet folhen in ein 8— 
10 Eimer haltendes Gefäß, gießt kochendes Waſ— 
fer darauf, und läßt felbes an einem nicht zu kal⸗ 
ten Ort ftehben, bis der aus dem Weijen aus: 
gezogene Kleber zu faulen beginnt und einen uner: 
träglihen Geruch verbreitet, welches in 3- 
8 Zagen gefcbieht. In diefem Stadium wird bie 
Flüſſigkeit mitteift einer Gießfanne mit fein ge: 


löchertem Kopfe auf das Korn während des Im: | 


fhaufelns gegoffen, fo daß felbes mäßig ange: 
feuchtet wird. Man wiederholt diefes Verfahren, 
wozu ein abermaliges Uebergießen des Weizens, 
der fo tauglich bleibt, als das Wafler den üblen 
Geruch entwidelt, genügt. Die Larven werden 
fämmtlich getödtet, unb wird im ber Regel bie 
Wiederholung genügen, und felten ein drittes 
Mittel erforderlich fein. Das Korn wird einige 
Stunden nad dem Begießen zurüdgeftocdyen und 
trodnet fofort ab, ohne irgend nachtheilige Folgen 
zurüdzulaffen. 

Korzek oder Korez, ift ein polnifches Ge: 
treidemaß, gleich 2polkorzow oder AGwierzi oder 32 
Garcy ober 128 Kevart oder 6452,8 Par. Cubikzoll. 
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EREmErteNe Mittel, f. Schönpeits: 
mittel, 

Koſten, beißt in der Kochkunſt, eine Speife, 
Brühe, Suppe ꝛc., jede einzeln, fo lange burd 
den Geſchmack probiren, bis fie nach demfelben 
gehörig gefalzen, gewürzt, fauer, ſüß bid, 
dünn zc, genug ift, jo daf man bie Speifin mit 
 Wohlgefallen efjen kann. Wenn die Köchin bir 
| Speijen nicht mit Aufmerkfamteit und Radpbenten 
koftet, wird fie nie eine gute Köchin fein. 


Kotte's Manlwurfsfalle. a iſt eine aus 
weichem Holze gefertigte Scheibe, deren Stiel ober: 
halb der Platte 6 Zoll, die Scheibe ſelbſt einen 
Durchmeſſer von 9 Zoll hat. b ift ein Einſchnitt, 
in den die Zunge c eingehakt wird, e ein 1 3oll 
hoch ausgeftemmtes Loch, in das die Quer: 
leifte g ganz loder paffen muß, damit die Scheibe 
an berfelben leicht bewegt werden kann. d ift ein 
kleines Roc, in welches der Quernagel eingezogen 
wird, e ein fpisiger Pfahl von 1 Fuß Länge, 
welcher oben einen Einfhnitt wie ab hat; fein 
ausgeftemmtes Lob, in welches die Querleifte 
feft eingemadht wird; g bie Querleifte mit Ein: 
fhnitten an beiden Enden; h eine Drabticlingt, 
die mit ftarfem Bindfaden an das Ende ber Ruth: 
k gebunden wird; k eine gerade tannen 
Ruthe, die fi biegen läßt und am ftarken 
Ende zugeipigt if. Zunächſt wird die neu aufı 
gewühlte Erde mweggeräumt und ein Stüdden 
Rafen in ber Rundung von 8—9 Zoll ausgehe: 
ben. So viele Löcher man im Gange des Baur 
bemerkt, fo viele Ballen müſſen geftellt werben, 
jedoch fo, daß die Platte knapp an das Loc zu 
ftehen kommt. Iſt die Kalle auf diefe Art feſtgt— 
ftellt, fo wird mit dem Meffer 1'/, Zoll entfernt 
von der Scheibe in ben Rafen der Breite nad ein 
Schnitt gemacht, welcher die Dede des Rode! 
durchſchneidet. Nun wird die Ruthe von ber ent: 
gegengefeäten Seite des Lochs ein wenig ſchräg 
feft eingeftedtt und fo gebogen, daß bie Schlinge 
in den Einſchnitt vor der Scheibe bis zu unterfl 














Kouffo. 


| geiftiger Getränke, Fehler der Veränderung und 
ungefunde Säfte entfteht. Als Außerliches Mittel 
nehme man 8 Roth Rofen« und 8 Roth Blei: 
waffır mit 3 Qutch. Schmwefelblumen, ſchüttele 
die Mifhung und waſche die Stellen früh und 
Abends damit pder lege mit dem Mittel geträntte 
Läppchen auf. Innerlich find biutreinigende 
ı Mittel und Waſſer- und Frübjahrscuren im All: 
gemeinen, im Befondern aber Hebung der Urs 
ſache nöthig, Man vermeide bie geiftigen Ges 
tränke oder forge für Regulirung ber monatlichen 
Reinigung. 

Kouſſo, ift der Name eines unfehlbaren 
Heilmittels gegen den Bandwurm. Vor wenigen 
Jahren Eoftete eine einzige Babe beffelben 40 France 
in den Parifer Apotheken; jest fann man es in 
Norddeutſchland, namentlich in Potsdam, ſchon 
für 4 Thaler erhalten. Neue aͤrztliche Verſuche 

haben feine Wirkung beftätigt. Das Kouffo bes 
fteht aus den Blüten ber in Abpffinien wilb- 
wachſenden Brayera anthelmintbica, kommt aber 
im Handel bereits verfälfct vor, und zwar ver: 
|menat mit dem Pulver von der Wurzel cortex 
| granatorum, 

| Krabben, find eine Art Seekrebfe, meift fehr 
Mein. Sie balten ſich an felfigen Geeufern auf, 
| haben einen Bleinen oder gar feinen Schwanz, eine 
dunkelbraune Farbe und kommen getrodnet und 
eingefalzen in den Handel. Friſch werben fie in 
Salzwaſſer gekocht und mit der Schale gegeffen. 
|  Srachmandel, ift eine Mandelforte mit 
mürber, leicht zerbrecbliber Schale und füßer 
Frucht, reift gegen Ende September. Der Baum 
waͤchſt ſtark und lebhaft und trägt reichlich. 
Sräbe, die gemeine, wird in den Gärten 
den Kartoffel: und Krautbeeten ſehr ſchädlich, ins 
| dem fie die Rartoffelfamen aushadt und die Kraut⸗ 
pflanzen abbeißt. Man muß fie daher durch 
Schießen und Aufftellen von Scheuchen abzuhalten 








des Maulwurfsganges gingefchoben werben kann; | fuchen. Eine ganz andere Bewandtniß hat es mit 
dann wird die Zunge i in die Einfchnitte bes | ber Saatfräbe, welche, als fehr nützlich, zu 
Pfahls e und der Scheibe a eingehängt. Ehe dies |begen und zu ſchonen ift; denn ihre gemöhnliche 
gefhieht, wird noch mittelft eines Stückchens | Nahrung befteht aus Regenwürmern, Inſekten 


Raſen das Loch vor der Scheibe verftopft, um 
das Einfallen des Lichtes zu verhindern. Sobald 
fi der Maulwurf bemüht durchzukommen, rüdt 
bie Scheibe, die Zuange i wird auegehaft, und die 
Ruthe drüdt den Waulmurf oben nad dem Loche 
ft zu. Sobald der Maulwurf gefangen ift, wird 
dad ausgeichnittene Loch wieder zugemadht. 
Koumiß, ift ein bei den Zartaren aus 
pPferdemilch dargeftellter Branntwein, Der in 
der Mil entbaltene Milchzucker wird durch bie 
Ginwirtung einer Meinen Menge durch das 
Sauerwerden der Mil erzeugte Mildfäure in 
Krümelzuder übergeführt, der dann durch bie 
Gährung der Deftillation Alkohol liefert. Der 
Koumiß hat einen angenehmen, halb fauerlichen, 
halb fügen Geſchmack. 
. Konperofe, ift der braunröthlic kupferne 
Ausfhlag, 


das t fortpflanzt, durch den Mißbrauch 


und deren Larven, auch nackten Schnecken; auch 
holt ſie die Engerlinge aus der Erde und richtet 
unter den Maikäfern große Niederlagen an. Auch 
Mäufe jagt fie. (Bol. auh Kräbenfang.) 
Sträbenaugen, find die Samen eines auf 
Ceylon und Malabar einbeimifchen Baums, mweißs 
grau, rund, zäbe, hornartig, an beiden Seiten 
platt, mit glänzenden Haaren befegt, von fehr 
bitterm Geihmad und äuferft giftig. Die Zufälle 
nah Vergiftungen damit find ſtarke Erregung bes 
Gehirns und des Rückenmarks, eingezogene 
Bauchmuskeln, periodifch eintretende fürdhterliche 
Krämpfe, Starrtrampf, rotbbraune Geſichts— 
farbe, Schwindel mit augenblidliher und unvolls 
fommener Bemußtlofigteit, Ekel, Erbrechen, 
ı Kälte, Steifigkeit des Gelenks, Schlagfluß, Tod. 
| Gegenmittel find fogleihb ein Brechmittel aus 


der an der Nafe beginnt und fich auf | Tartarus emeticus, Jpecacuanha, dann Mandelmilch 


mit Zerpentindl oder Naphta, außerdem Klyſtiere, 
* 


— 


Krähenfang. 
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Krämpfigwerden. 


fpäter Ghinaablohung, außerdem ein warmes | Stange, auf welcher der Uhu figt, in bie Höhe 


Bad und in bdemfelben Balte Sturzbäder über 
Kopf und Rüden. In der Medicin werden die 
Kräbenaugen hauptfählih als homöopathifches 
Mittel angewendet; f. darüber Nux vomica. 

Krähenfang, gefbieht entweder auf ber 
Kräbenbütte (f. d.) oder in der Art, bag man 
zwei Pflöcdkhen in die Erde fchlägt und daran eine 
lebendige Krähe mit den Flügeln fo befeftiat, daß 
fie mit ausgebreiteten Flügeln auf dem Rüden 
liegt. Sie wird alsbald anfangen zu jchreien, 
wodurd andere Kräben berbeigelodt werden; 
diefe wollen der angebundenen helfen, allein fo 
wie eine in ihre Nähe kommt, wird fie von der 
angcbundenen Krähe mit ben Krallen feftgehalten, 
und man Fann fie nun leicht fangen und den Bang 
fortfegen. 

Krähenhütte, ift eine Vorrichtung zum 
Schießen der Krähen und anderer Raubvögel. Zu 
ihrer Anlage wäblt man einen etwas erhabenen 
Ort im freien Kelde, am Beften zmwifchen 2 Feld: 
bölzern in der Nähe eines Dorfes, überhaupt da, 
wo Krähen und andere Raubvögel am Meiften 
vorbeiftreihen. Hier wirft man eine 8 Fuß lange, 
8 Buß breite und 5 Ruß tiefe Grube aus und 
mauert diefelbe mit Steinen aus oder belegt die 
MWände mit Bohlen, melde 1'/, Fuß über der 
Erde hervorragen. Im erften Kall wird über der 
Grube ein 4 Fuß hohes, rundes Gewölbe, im an: 
dern Fall aber ein 4 Fuß hohes Dach von fatten 
und Sparren aufgeführt. Dach fowohl ale Ge: 
wölbe werden durchaus mit Rafen belegt und 
oben im Mittelpunfte bes Dachs oder Gewölbes 
ein fo großes rundes Loch gelaffen, daß man eine 
Stange durchſtechen kann, auf welche der Ubu ge: 
ftellt wird. Der Eingang zur Hütte wird fchräa 
in die Erde gegraben und die Thüre mit Moos 
und Rafen benagelt. Auf der andern Geite der 
Hütte werden 2 Reihen Schießlöcder angebracht, 
welche 3 Zoll im Quadrat haben, durch den aus: 
wärtigen Gröhaufen hindurch mit Holz gefüttert 
und fo eingerichtet find, daß man fomwohl die auf 
der Erde figenden als die im Fluge herbeilommen: 
den oder auf den nahen trodnen Bäumen figenden 
Raubvögel fehen und fchießen kann. Die trods 
nen Bäume oder DHadreifer werden den 
Schießlöchern gegenüber in einer Entfernung von 
20 Fuß jo gefegt, daß man fie bequem überfehen 
und gut.beichiegen kann. Sie müffen wenig Aeſte 
und gar kin Laub haben. Durch die Oeffnung 
im Dache der Hütte wird eine 5 Kuß hohe, 2 Fuß 
über der Hütte hervorragende Stange geſteckt 
und auf dieſer eine mit einem Hafenbalge über: 
zogene Scheibe angebract, die dem Uhu zum Sig 
dient und auf welcher derfelbe jedesmal, wenn 
man Raubvögel fchiegen will, angefeffelt wird. 
Bon der Hütte aus kann man, mit mehreren 
Blinten verfehen, in kurzer Zeit eine große An: 
zahl Krähen und andere Raubvögel ſchießen; man 
muß aber bie gefchoffenen Vögel liegen laffen, bis 
man das Schießen einftellt. Werden die Krähen 
in Bolge des Schießens fcheu, fo hebt man bie 


und rüttelt ihn, worauf die Krähen zu neuen 
Anfällen gereizt werben. 

Krämpfigwerden, eine Krankheit der 
Schweine. Diefelben haben Krämpfe in den 
Füßen, fo daß fie am Gehen gehindert find. Die 
Urfahen find noch unbelannt. Zur Heilung 
rühre man 7 Roth Gantharidenpulver in !/, Pfd. 
Schmeinefett zu einer Salbe an und reibe damit 
die främpfigen Theile tägli einmal tüdhtig ein. 
Diefes Einreiben wird fo lange fortgefegt, bie 
Entzündung und Ausfchlag an den Franken Füßen 
erfolgt. Bei ſchon fehr weit vorgefchrittener 
Krankheit macht fib nad erfolgter äußerer Abs 
beilung eine weitere Einreibung nothwendig, 
welche bis zu eintretender Entzündung und for: 
figem Ausſchlag fortgefegt wird, Nur bei völlig 
krumm gewachſenen Beinen ift eine dritte Wieders 
bolung der Einreibung nothwendig. 

Kränzchen, ein Badwerl. Man nimmt 
6 Loth Butter, 2 Eidotter, 2 ganze Eier, für 
1 Grofchen Bimmet, 1/, Pfd. Zuder, 1 Loth bit: 
tere Mandeln, von 1 Gitrone die Schale, 1 Taſſe 
Hefen und 1 Zaffe Milch. Davon macht man 
einen Zeig, wie zu Pfannenkuchen, läßt ibn 
gehen, formt davon runde Krängchen und bädt fie 
in Schmals. 

Stränge von Blumen. Um biefelben langt - 
friſch zu erbalten, bringt man fie in die Nähe des 
frifhen Waffere, indem man einige Stäbchen 
in ein Gefäß mit frifhem Waffer paßt und bie 
Kränze fo darauf legt, daß fie zwar dicht an das 
Waffer kommen, diefes aber nicht berühren. Die: 
ſes Verfahren hat einen großen Vorzug vor dem 
gewöhnlichen Befprengen mit Waffer, denn ba: 
durch werden die Blumen und Blätter leicht un: 
fheinbar und verwelken um fo ſchneller. 

Kräße, ift 1. eine Krankheit der Men: 
ſchen, eine durch einen eigenthümlidhen An: 
ftedungsftoff entftehende Hautkrankheit. Durch 
Berührung, Geben der warmen Hand, Schlafen 
in einem Bett mit Krägigen oder allein in dem 
von ſolchen Perfonen benugten Bett, Tragen ber 
Kleidungsftüde oder Mitgebrauh von Gefäßen 
ber Krägigen wird die Anftedung eingeleitet und 
durch Unreinlichkeit, ſchlechte Luft und Nahrung, 
Armuth und Beifammenfein vieler Menfhen be: 
günftigt. Sie zeigt fich in Bläschen, meift zuerft 
an ben Händen zwifchen den Knöchelgelenten, an 
der innern Seite der Hände, Ellnbogen, Achſel— 
gelenke, gebt auf die Schenkelbuge, Kniekehle 
über, verbreitet fih von da aus weiter und kann 
den ganzer Körper mehr oder weniger überziehen. 
Sie ifttroden, d. b. die Bläschen plagen, ver: 
trodnen, und die Haut fchält fich im Umkreiſe ab; 
oder feucht, d.h. die fcharfe Flüſſigkeit entzündet 
die Haut und bildet jaudende Geſchwüre mit 
Borken, welde einen ekelhaften Geruch haben. 
Sie erregt ein läftiges Juden und Freſſen, das 
befonders in der Bettwaͤrme unerträglich wird, 
ben Schlaf verfheuht und zum Blutigkragen 
verleitet. Häufig ift fie mit andern Ausſchlägen, 


Kraͤtze. 


mit Flechten, Moosflechten, Hautjucken und! 
Eiterpuſteln vereinigt. Die Moosflechte an der 
hand iſt leicht mit der Kräge zu verwechſeln; 
jene beftcht aber aus Knötchen ohne Waſſer. Der 
judende Ausſchlag figt mehr an der äußern Seite 
der Gliedmaßen und befteht aus Hautknötchen 
ohne Waſſer. Higblüthen, die leicht mit der 
Kräge zu verwechſeln find und auch Waſſer ent: 
balten, entſtehen an andern Stellen und meift in 
großen Kleden. Cine andere Art des Ausfchlags, 
aus fbuppigen Punkten oder Windungen bes 
ſtehend, wird auch mit der Kräge verwechſelt. 
Diefen Verwechſelungen mag es zuaufdreiben 
fein, daß die Kräge häufig eine fo fehr langwierige 
Krankheit if, denn jene Ausfchläge vertragen oft 
bie Krägmittel gar nicht und fleigern fie nur da: 
durch. Die befte Eur if Anfangs ein Abführ: 
mittel, täglid ein warmes Bad und eine Ginreis 
bung folgender Salbe: 2 Theile Schwefelblumen, 
1 Theil Pottafhe und 8 Theile reines Fett. Die 
mittlere Zeit der Gur ift 16 Zage, bei 2räglichen 
Einreibungen der Salbe 13 Zage; in einzelnen 
Füllen verſchwindet der Ausichlag auch fhon nach 
2—5 Tagen. Rür Perionen mit harter Haut ift 
fatt der angeführten Salbe folgendes Waſch— 
mittel vorzuziehen: Auf 2'/, Pfd. Waſſer nimmt 
man 8 Loth Schmwefelleber und ?/, kotb Schwefel: 
fäure und wäſcht die Stillen 2—3 Mal täglich, 
wobei die Gur häufig in 6—8 Zagen beendigt iſt. 
Kür Perfonen mit garter Haut fann man meni: 
ger von den Mitteln in gleiber Waflermenge 
nehmen. Allgemeine Bedingungen zur Gur find: 
Hoͤchſte Reinlichkeit, Öfteres Wachen des Tags 
mit Seife, tägliches Wechfeln der Mäfche, nahr⸗ 
bafte friiche Koft, aber nicht zu reichlich genoffen, 
Bermeibung bes Fettes, des Geräucerten, Gefal: 
zenen, ber Säuren, ber bigigen Getränte, der 
Erkältung, der zu großen Hitze. Vollblütige 
müffen fhröpfen oder zur Ader laffen, Stillende 
das Kind enrwöhnen. Schlechte Verdauung muß 
durch färkende Mittel verbeffert werden. In der 
Genefungsperiode muß der Gebrauch der anges 
führten Mittel noch einige Zeit fortgefegt werben, 
ſelbſt wenn fi auf der Haut nichts mehr zeigt; 
vorzüglich darf das tägliche Baden und fleißige 
Waſchen nicht unterbleiben. Sehr hüte man fich, 
die Kräge mit Gewalt zu vertreiben; dieſelbe 
wird dadurch nicht aufgehoben, fondern verfegt 
fh auf innere Theile und wird nun erft gefähr: 
ih, jogar lebensgefährlih. Wird die Kräge uns 
bevahtfamer Weife doch ſchnell unterbrüdt, und 
zeigt ſich ein anderes Uebel, 4. B. Bruftleiden, 
Magıntrampf, Lähmung, Wahnfinn ıc., fo muß 
man einen Arzt zu Rathe ziehen, um die vertries 
bene Hautkrankheit wieder bervorzurufen. — Die 
Domdopathie wendet täglich 1—2 Gaben 
Sulphur der erften Berreibung an; nah 8 Tagen 
wird die Gabe feltmer gereicht. Ericheinen mehr 
Krägcpufteln an den von der Krankheit befallenen 
Theilen, und verſchwinden biefelben früher als 
bie erften Pufteln, fo ift dies ein Zeichen, daß ber 
Schwefel hinreichend gewirkt hat, und man gibt 
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nun blos nod alle A—5 Zage eine Gabe. ent 
ift audy die äußere Anwendung des Schwefels cr: 
laubt. Man miſcht nämlid früb und Abends 
5-10 Zropfen Tinctura sulphuris in ?!/, Zaffe 
Waſſer und wäfcht damit die am Meiften befallenen 
Theile bie zur gänzlichen Heilung. Beraltere 
Kräge verlangt außer diefer Behandlung nom 
wiederholte und ftärfere Gaben von Graphit, Carbo 
vegetabilis, Conium, Sepia. Die Diät ift ebenfo 
wie bei der allopatbifchen Behandlung. — 2. Der 
Hühner. Die Krankheit zeigt ſich durch das 
Ausfallen der Federn an verſchiedenen Stellen. 
3ur Heilung benegt man die Stellen, an denen die 
Federn ausgefallen find, mit warmem Wein und 
gibt unter das Futter Kohl und Salat. 3. Der 
Zauben. Die Krankheit erkennt man an den 
nadten,, grindigen, fbäbigen Augen und Schen⸗ 
kein. Gewoͤhnlich entfteht fie im Sommer nad 
dem Zrinten unreinen, faulen Waſſers. Zur 
Heilung gibt man frifches reines Wafler und 
etwas Spießglads, 4. Der Truthühner. Urs 
fache und Heilung find wie bei der Taube. 5. Der 
Dbftbäume, aub Raude genannt. Man 
findet diefe Krankheit gewöhnlich bei alten Bäus 
men, wo ſich die Rinde gleihfam wie Schuppen 
an dem Stamme ablöf. Zuweilen fann aber 
auch bei jungen Bäumen ſtarke Hitze, Froft, 
überflüffige Keuchtigkeit oder Mangel an Feuch— 
tigkeit Gelegenheit zu diefer Krankheit geben. 
Die Folgen derfelden find für die Bäume gefähr: 
lich, denn in den dadurch entflehenden Heinen 
Deffnungen bleibt der Regen ſtehen und verurs 
ſacht Faͤulniß, oder es hält fich Ungeziefer darin 
auf, weldes den Baum verdirbt. Zur Heilung 
muß man die aufgeborftene Rinde behutfam abs 
bredben, ohne die darunter liegende frifche Rinde 
zu befhädigen. Die verlegten Stellen belegt man 
mit Baumwachs. 

Krätzer, ift ein Geräth zum Auszichen bes 
Schuffes in Gewehren. Es wird am untern 
Ende eines Labeftods angebracht, und feine 
Spige muß ſcharf und hinlängli gektümmt fein. 
Die mit zwei gegen einander laufenden Gewinden 
und Spitzen verfehenem Kräper find ben einfachen 
vorzuziehen, außer bei Filzpfropfen. 

Kräuſelkrankheit, eine Krankheit 1. der 
Dbftbäume. Diefelbe gibt fihb an den Pfir: 
fhenbäumen vom April bis Juni dadurch zu ers 
fennen, daß fich die Blätter zufammenrollen und 
gelb werden. Die Krankheit ift Folge eines 
plöglichen Wechfels von Hige und Kälte, wodurch 
Stodung der Säfte entfteht. Man muß die 
trodnen Triebe und Blätter bis auf die gefunden 
Theile abfchneiden und dem Baum gute Erde 
geben. 2, Der Kartoffeln. Die Stengel ber 
Kartoffelpflangen werden bräunlichgrün, bekom⸗ 
men Roftflede, die bis in’s Mark dringen und 
baffelbe roftfarbig färben; die nahe am Stengel 
figenden Blätter magern ab und runzeln und 
fhrumpfen, unter Ablegung ihrer natürlichen 
Barbe, zufammen. Die Knollen bleiben ımreif 
und feifig, find beim Genug widrig und verurs 
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ſachen Belchwerben. Gin Mittel aeaen biefe 
durch Befallenwerben Hervorgerufene Krankheit 
gibt es niht. 3, Der Zierpflanzen. Das 
Kräufeln der Blätter entfieht gewöhnlich, wenn 
im Frübjabr bei trodner Witterung auf kalte 
Nächte heiße Tage folgen. Durch Beiprengen und 
Begießen mit kaltem Waffer laffen ſich die Pflan— 
zen oft noch retten. 


Kräuterbier. Um daffelbe darzufteilen, 
hängt man in das Bier, während es gährt oder 
auch nach der Gährung in einem Säckchen bie 
Kräuter, durch welche man bem Biere einen Ges 
ſchmack ertheilen will, und nimmt das Sädden 
wieder heraus, wenn die Kräuter genug ausge: 
zogen find. Man Bann dazu nehmen Wermutb, 
Salbei, Betonie und Löffellraut; oder Engian 
und Gitronenfchate (zu Bitterbier) ; ober Gorian: 
der und Galmus (zu weißen Bier); oder Lavens 
dei, Dfop, Rosmarin, Wacholderbeeren, Alant, 
Bendel, Anis 1. 


Kräuterbutter, ift eine befonders für 
Schmindfüchtige zu empfehlende Speiſe. Man 
nimmt 3 Hände voll Weinraute und eben fo viel 
Satbei, fchneidet diefe Kräuter Hein, thut fie in 
2 Quart fühen Rahm, buttert denfelben nad 
24 Stunden, wenn er fauer geworden ift und 
preßt die Butter durch ein Tuch, bamit bie 
Kräuter zurüdbleiten. Man ftreicht fie auf 
Weißbrot. Man darf aber nicht bald darauf 
etwas anberes genießen, bis bie Kräuterbutter 
erft verbaut ift. — Eine für Jedermann genießs 
bare, wohlſchmeckende Kräuterbutter flellt man 
bar, wenn man mit Sarbellenbutter (f. b.) 
ganz rein gelefene, gewaſchene und fein gehadte 
Peterfilie, Eftragon und Schnittlauch vers 
mifcht. 


Kräuterceuren, gehören zu ben Früh— 
jahrscuren (f.b.) und find beſonders für ſolche 
Perſonen paffend, welche an Unterleibsbeſchwer⸗ 
den, Stockungen ber Reber, bes Bluts im 
Pfortaderſyſtem, an Verdauungsſchwaͤche, alten 
Hautübeln und fehlerhafter Gonftitution leiden, 
gelb und Ieberfledig ausfehen oder voller Sum: 
merfprofien find. Entweder ift man, wie bei 
bloßer Schwäche des Magens, früh nüchtern auf 
Butterbrot frifch gefchnittene Raute, Schafgarbe, 
Wermuth, Brunnenkreffe und andere Kräuter ; oder 
man fegt alten Rheinwein auf Raute, Schaf: 
garbe, Wermuth, Brunnentreffe, Pfeffermünze 
und andere ftar& wohlriechende Kräuter mit einem 
Zufog von Pomeranzenfbale und Kümmel und 
trintt ein Glas davon zum Krühftüd; oder man 
preßt die Sproffen, Blätter und Wurzeln ber 
Gurten, Qurden, bes Erdrauchs, Lömwenzahns, 
Sauerampfers, des Wermuth, des Löffeltrauts 
und Kerbels, der Schafgarbe, Peterfilie, wilden 
Cichorie aus und trinkt den Saft früh nüchtern, 
nah Mafgabe bes Körpers '/s, 1 Zafje oder 
mebr und * 1 Stunde ſpazieren. Wenn dieſer 
Trank zu kait oder ſchwer im Magen liegt, nimmt 
man 4 Löffelchen Magentropfen vors oder nach⸗ 
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ber und 4 Loͤffelchen vor dem Mittagseffen. Bei 
fehr ſchwachem Magen läßt man den Kräuterfaft 
mit einer Zaffe Fleiſchbrühe aufwallen. Rad 
beendigtem Spaziergang frübftüdt man mäßig. 
Schlägt die Gur nicht gebörig durch, jo muß ber 
Kranke Abends ein Löffelben oder mehr Abführs 
falg nehmen, Diefe Gur muß A—6 Wochen fort: 
gefegt und dabei eine firenge Diät beobachtet wer: 
den. Namentlich darf man nichts ſehr Ketriges,- 
nichts Saures, Gefalzenes, Geräuchertes, auch 
feine ſchwer verdaulihen Milch: und Mehlſpeiſen 
genießen. 

Kräutereffid. Man nimmt 24 Loth fri- 
fhes Dragunfraut, 16 Loth Pimpinelle, 12 Loth 
Kerbeltraut, A Loth Fliederblüten, 2 Loth Thy: 
mian, 2 Loth Lorbeerblätter, 1 Loth Kraufts 
münge, !/. Loth Anoblaub, 3 Loth Zmiebeln, 
11/5 Loth Pfeffer, 1 Loth Zimmer, 4 Loth Kod: 
fa'z und 20 Pfd, guten ſtarken Eſſig. Alle dieſe 
Gewürze werben gehörig zerfbnitten und zer: 
ftoßen, in ein Faß ober einen Steintopf gethan, 
mit Effig übergoffen und 14 Zage unter täglichem 
umrühren bei Seite geftellt, fodann burd Aus: 
preffen und Filtriren gebörig geklärt und nach 
Gefallen mit Gocenillentinctur gefärbt. — Diefer 
Kräutereffig wird zu Speifen verwendet. ine 
andere Art Kräutereffig, der als Wafchmittel 
gegen Anftedungsftoffe, bei Ohnmachten ıc. ſeht 
zu empfeblen ift, wird aus Wermuth, Rosmarin, 
Salbei, Pfeffermünge, von jedem A Loth, Ge: 
würgnelten, 3edoarwurzel, von jedem 1 Loth, 
Weineffig 8 Pfd. bereitet. Nach genugfamer 
Ausziehung bei aelinder Wärme in einem Glas: 
gefäß wird die Maffe ausgepreßt, die Klüffigkeit 
durchgefeiht und 8 Loth Rosmarinfpiritus zuge: 
ſeht. 

Kräuterextracte. In der Regel werden 
die Extracte aus friſchen Kräutern gezogen. Da 
man aber friſche Kräuter nicht immer hat, wenn 
man gerabe einen ſolchen Extract braucht, fo iſt 
es wichtig, bie Bereitungsweiſe eines Ertracts 
aus trod'nen Kräutern zu kennen. Die Kräuter, 
4. B. Löwenzahn, Bitterklee, Scafgarbe, Ver: 
mutb 2c., werben Burg vor der Blütezeit, wenn 
fie in ihrer vollen Kraft ftehen, gepflüdt oder ab: 
gefebnitten, gewafchen und fo fchnell als möglich 
getrodnet, wobei fie aber weder ſchimmelig no 
faul werden dürfen. Gut ift es, fie zuerft auf 
Horden an einen fchattigen, luftigen Ort zu legen, 
damit hier das Waſſer ablaufe, und fie dann auf: 
zubängen. Sind fie gang troden, fo werben fie 
fo fein als möglich zerfchnitten oder zerftampft, in 
einem reinen bölgernen Gefäße mit kochendem 
Waſſer übergoffen, umgerübrt und fo lange darin 
gelaffen, bis das Waſſer kalt und die Kräuter 
weich geworben find. Man gießt dann das Wal: 
fer durch reinen Klanell, drückt oder preßt bie 
Kräuter fo rein als möglich aus, gießt das Aus: 
gepreßte einige Mal durch das Filtrirtud, bie «# 
volllommen Har ift, und vermifcht es mit bem 
erften Abguſſe. Die Flüſſigkeit wird nun lang 


ſam in einem kupfernen, verzinnten, womdglid 
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flahen Keffel nach und nad bei gelindem euer 
abgedampft und fleißig abgeſchäumt; wenn ſich 
die Maſſe concentrirt hat, in einem kleinen Ge: 
fäß vollends feiner Waffertheile beraubt, zu einem 
diten Safte eingeloht und derfelbe in Gläſern 
oder Steintöpfen aufbewahrt. 

Kräuterfäfe, wird dargeftellt, wenn man 
beim Einfüllen der Süßmilchkäſe (f. d.) in 
Eorm getrodneten und pulverifirten Feldkümmel, 
Kraufemünge, Bliederbiumen und dergl. Kräuter 
dbazwifchen fireut. Gine andere Art der Kräuter: 
käfe ift der Schabziegerkäfe(i. d.). 

Kräuterpulver, zu Saucen und Ragouts, 
befteht aus Thymian, Eftragon, Bafilicum, Lor⸗ 
beerblättern, Beifuß, Rosmarin und Salbei. 
Bon den 3 erftgenannten Kräutern wirb etwas 
mehr als von den 4 legtgenannten genommen. 
Alle diefe Blätter und Kräuter werden auf Pa: 
pier in einem nod warmen Brat: oder Bad: 
ofen fo weit getrodnet, daß man fie mit ben 
Händen zerreiben kann; das Pulver wird dann 
durch ein Haarfieb getrieben und kann in Büchſen 
mohlverwahrt lange Zeit aufgehoben werden. 
Man kann aud etwas gedörrte Pilze oder Mor— 
heln darunter ftoßen, 

Kräuterſäckchen. Man füllt ein Säckchen 
von feiner Leinewand mit verfchiedenen aromati— 
hen Kräutern, als Chamillen, Pfeffermünze, 
Lavendel, Feldkümmel ıc. aus, wärmt fie und 
legt fie gegen Zahnſchmerz, Rheumatismus, 
Drüfengefchtoülfte auf den leidenden Theil oder 
in die Nähe beffelben. Sie find theils ſchmerz⸗ 
lindernd, theils gelind gerrheilend, 

Kräuterfuppe. Man thut klar gemiegte 
sche oder in Butter gebraͤkelte Suppenkräuter, 
namentlich Kerbel, Porre, Zwiebeln, Portulad und 
ein wenig Spinat in die kochende Fleiſchbrühe 
oder in Wafler, zieht fie dann mit Eidotter und 
Mehl ab, kocht fie auf und richtet fie mit Salz 
und Muskatnuß über geröftete Semmel oder Brot 
an. Statt ber genannten Kräuter fann man 
auh Gundermann, Brennneffein, Sauerampfer, 
Brunnenkreffe und wenig Dill nehmen. Kür 
Kranke, namentlich, bei fieberhaften Zuftänden, 
eignet ſich folgende Kräuterfuppe: Man kocht 
altes Weißbrot mit Waffer, fegt etwas Peter: 
flie, Sellerie, Möhren und wenig Salz und 
Butter zu. Oder man waͤſcht die jungen Blätter 
und Stengel des Lattichs, der Endivie, des Eftras 
gon, des Portulad, von jedem 1 Handvoll, und 
"/s Handvoll Sauerampfer in warmem Waffer 
ab, drüdt fie aus, kocht die Kräuter mit 
Fleiſchbrühe und thut etwas Butter und Salz 
dinzu. Bon bloßem Sanerampfer, mit Ei abges 
quirlt, wied eine Suppe bereitet, die befonders 
bei fauliger Anlage und ſchlechtem Zahnfleiſch, 
fowie in heißer Jahreszeit zu empfehlen ift. 

Kräuterivein. Man nehme 2 Hände voll 
Sternieberkraut in ber Blüte, Scabiofen:, Me: 
liſſen⸗ Schlüſſelblumenkraut und Blumen, Dchfen: 
kungen: und Quendeltraut und Blüte, von jedem 

1 Handyon, bitte Alles in einen Büſchel, Laffe es 
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mit 1 Quart Wein 6 Stunden bigeriren und 
verfüge dann die durchgefeihte Flüffigkeit mit 
Zucker. 

Kraftbier, iſt für Gefunde ein angenehmes 
Geträut und far Genefende und Schwächliche ein 
Stärtungsmittel. Man tührt 1 Pfd. Syrup 
und 1 Beine Handvoll Salz in 8 Quartiere Waf: 
fer gut ein, läßt die Miſchung 1 Stunde langſam 
kochen, fegt Stunde fpäter, als man das 
erſte Gemiſch auf das Feuer gebtacht hat, in ein 
anderes Gefäß 3 Quartiere Waſſer mit 5 Roth 
tständifhem Moos und 1 gute Hanbbtoll Hopfen 
auf das Feuer und gießt die Bruͤhe mad !/s Stunde 
durch ein Haarfieb zu der erſten Miſchung; dann 
nimmt man bas Gefäß vom Feuer, kühlt bie 
Btüffigkeit bis zur Btutwärme ab, Nimmt bie 
Haut, welche fi etwa gebildet bat, mit ber 
Schaumtelle ab, verfegt dann die Miſchung mit 
2 Eplöffeln guter Oberhefe und ftellt fie zur Gaͤh⸗ 
rung leicht bedeckt an einen mäßig warmen Ort. 
Hat fidy die Oberfläche 2--3 Mat fo mit Schaum 
bededt, daß man denfelben mit der Schaumtelle 
abnehmen kann, fo muß man die Gährung uns 
terbrechen, indem man das Bier einige Stunden 
an einen Balten Ort ftellt; dann füllt man es in 
eine Flaſche, korkt diefe feft zu und ſtellt fie in den 
Keller. Nah 2—3 Wochen ift das Bier trink: 
bar und hält fih 6—8 Wochen. Noch kräftiger 
wird diefes Bier, wenn man nody 2—3 Loth zu 
Gallerte gekochten Sago und !/; Koch Wachhol⸗ 
derbeeren zufegt. Das Bier muß darm aber lätts 
ger gaͤhren. Die ausgetrunkenen Flaſchen müffen 
föfort ausgefpült und umgeftürgt werben. 

Araftbrühen, nennt man bie gehaltreichen, 
eontentrirten Fleifhbrühen. Dahin gehört das 
Bolksmittel: Gin Hühnden in einem wohlver⸗ 
flebten Zopfe gang und gat zu zerkochen und es 
Entkräfteten, Wiedergenefenden und Schwind⸗ 
ſüchtigen zu geben. 

Krafteifig. 6 Loth Kapern, 6 Loth Sar: 
beilen, A Loth Angelikawurzel, 6 Loth Rorbeers 
blätter, 12 Loth Eftragon, 6 Loth Roccambolen 
und 4 Schalotten werden Bein geſchnitten, in eine 
Flaſche gethan und 2 Quart Eiseffig darauf ge: 
goffen. Man flellt die Flaſche feftverfchloffen 
4 Wochen in die Sonne oder auf einen nicht zu 
warmen Ofen; dann wird bie Maffe durch Feines 
wand gepreßt und ber Eifig noch durch Köfdhs 
papier flltrirt. 

Kraftgelee, für Kranke. A Stüd gut aus— 
gewaͤſſerte, Mein gehauene Kälberfüße, ein altes 
Huhn und ein Stück Kalbfleiſch werden in einem 
neuen, zuvor mit Waffer ausgekochten Zopfe 
mit '/, Pfb. Mein geraspeltem Sirfärhorn das 
man in ein Tuch bindet, mit Waffer gekocht, fo 
daß legteres über dem Fleifche fteht. Das Fleiſch 
wird gut abgefchäumt, bis zum Zerfallen weich 
getoht und die Brühe durch ein Haarſieb ges 
goffen. Iſt fie erkattet, fo nimmt man das Fett 
ab, thut fie in ein Gafferol und ben Saft von 
2 Gitronen und bie Schale von 1 Gitrone bayu. 
Sobald es bei raſchem Feuer auflocht, wird das 
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Weiße von 2 Eiern hineingefchlagen, die Brühe 
mit einem Löffel mehrere Mal in die Höhe ge: 
zogen, allmälig durch einen Geleebeutel gegoffen 
un) zum Erkalten fteben laffen. Man gibt den 
Kranken von biefer Gelee theelöffelweiie. 

Straftmefier oder Dynamometer, wird 
jebe Borridhtung genannt, durch welche die abfos 
Iute Größe von Kräften oder deren Wirkungen 
gemeffen wird. Man unterfceidet Feder— 
wagen (f. db.) und Gewidhtswagen (f. Wa: 
gen 

raftfuppe. Man bereitet Fleiſchbrühe 
und fügt biefer das Fleifh von einem Huhne bei, 
das man nad ben Regeln gereinigt unb in 
Stüde zerfchnitten hat. Nun nimmt man 
1 Pfd. Rindfleifh und waͤſcht und hadt es mit 
Salz fo fein als möglid; dann fest man 2 Ef: 
Löffel Schmelgbutter zum Feuer und fügt, wenn 
fie Heiß ift, das Fleiſch hinzzu. Man läßt es nun 
fo lange braten, bis e8 anfängt braun zu werden; 
dann gießt man bie Kleifhbrühe hinzu und läßt 
Alles kochen. Hierauf gießt man das Ganze durch 
einen Seiher, zieht die Suppe mit einem Eiab und 
richtet fie mit geröfteten Semmelfceiben an. Das 
in dem Seiher gebliebene Fleiſch kann zu Fleiſch— 
kloͤßen verwendet werben. 

Krafttorte. Man ftößt 1 Pfd. Zuder, fiebt 
ihn durch und thut ihn in den Reibeaſch; dann 
ſchlägt man 16 Eier dazu, fügt die Schale von 
1 Gitrone, auf Zuder abgerieben, '/, Loth Zims 
met, etwas Muskatblume, Nelten und Garda: 
momen, Alles geftoßen und durdhgefiebt, bei. Die 
ganze Maffe wird '/, Stunde gut durdpeinander 
geſchlagen, bad zu Schnee gefchlagene Eiweiß 
nebft 1 Pfd. Kraftmehl ober feiner Stärke, durch 
das Haarfieb getrieben, darunter gerührt, in bie 
vorher mit Butter beftrichene Form gethan und 
gebaden. Die Torte muß ſogleich, wenn fie fertig 
ift, in den Ofen fommen. 

Sragenband, gehäfeltes. Man macht 
zuerft eine fo lange Kette von Mafchen, als der 
Kragen groß werden foll. 2. Tour: 1 Stäbchen, 
2 Maſchen in die Luft, 3 Mafchen liegen laffen, 
4 Stäbchen. Diefes eine Stüd fort, bis man 
15 Stäbchen hat, worauf man flatt 3 nur 2 Ma: 
ſchen liegen läßt, um etwas Runbung in ben 
Kragen zu betommen; am Ende beffelben läßt 
man jedoch eben fo oft 3 Mafchen liegen als im 
Anfange. 3. Zour: 3 Stäbchen, 1 Luftmaſche, 
1 Maſche liegen laffen, 3 Stäbchen, 1 Luft: 
mafche, 1 Maſche liegen laffen ꝛc. A. Zour: 
4 Stäbchen, 3 Luftmaſchen, 1 Stäbchen in bies 
felbe Mafche, in welche das erſte Stäbchen ges 
flohen ift, 3 Luftmafchen, unten 5 Mafchen liegen 
laffen, 1 Stäbchen, 3 Luſtmaſchen, 1 Stäbchen 
in diefelbe Mafche, in welche das erfte Stäbchen 
geſtochen ift, 3 Luftmaſchen, 5 Maſchen liegen 
loffen ıc. 5. Zour: In das köchelchen der vors 
bergehenden Zour, das durd bie Stäbchen ges 
bildet iſt, häkelt man 2 Stäbchen, 4 Luftmafchen 
und wieder 2 Stäbchen, woburd fid ein neuer 
Bogen bildet, Dies wird fortgeführt bis zum 
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Ende. 6. Zour: Im die vorhergehenden Heinen 
Bogen kommen nun 8 fefte Stäbchen und zwiſchen 
die Stäbchen ber vorhergehenden Zour 1 Maſche, 
obne den Haben aufzufhlagen, fo ba 
daburd ein fefter, dichter Bogen entſteht. Bon 
nun an wieberholt fi das Mufter von ber vier: 
ten Zour an und wirb immer in bie Mitte des 
vorhergehenden Bogens angeftochen; die Breite 
des Kragens ift Sache des Gefhmads; das legte 
Mal wird ganz herumgeführt; man kann bie 
jedoch auch ſchon bei bem vorlegten Bogen 
machen. 

Sragenband, 1. geftidtes. Fig. 1 zeigt 
das Mufter der beiden zu flidenden Enden bes 
Kragenbandes. Man nimmt dazu ein minbeftens 
/, Elle langes, ſchweres Zaffertband; reines 
Kornblau macht ſich befonders gut. Die Zeid: 
nung wird auf beiden Enden bes Bandes aufge: 
tragen und die Arbeit in einen Rahmen gefpannt; 
man unterlegt dann das Band unter der 3eid: 
nung mit glattem Geidentüll von derſelben 
Farbe, den man fofort mit großen Sticen feſt⸗ 
fhlägt. Hierauf nimmt man halbgedrehte Seide 
vor ganz gleicher Farbe und tambourirt damit 
genau auf dem Stridye der Zeichnung eine Reihe, 
mwoburd ber Seidenftoff mit dem Züll vereinigt 
wird. Nachdem alle Umriffe der Zeichnung auf 
biefe Weife bededt find, wird alles Band bis auf 
die Stellen ausgefchnitten, welche von dem tam: 
bourirten Stellen eingefdloffen find. Iſt bie Ar: 
beit vollendet, fo werden die Salbänber bes Ban: 
des zwifchen den beiden Enden zufammengenäft, 
damit das, was ben Hals umfchließt, die gehörige 
Breite hat. 2. Ein Kragenband von Sammtt 
mit Stiderei zeigt Fig. 2. An Material ift dazu 
erforderlich '/, Ele rofa Sammer, 1 Gtreifen 


weiße Stidchenille und ein Röllchen Silberdraht. 
Die Blätter und Blüten werden in Ghenille, bie 


Stiele und Adern in Silber geftidt. Die Um: 
riffe werden mit einem Baden Ghenille im Knopf: 
Iochftich angegeben, darauf eine Reihe in Doppel: 
kreuzftich in Silberdraht. Das Ganze wird mit 
weißer Seide eingefaßt. 

Krahn, ift ein kräftiges Hebewerkgeug, mit: 
teift deffen ein paar Menſchen, indem fie ein Rad 
dreben, die größten Laften aufheben und an irgend 
einen beliebigen Ort in einem gegebenen Umtreife 
oder einer gewiffen Entfernung hin zu bewegen 
bermögen, 
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Krahnbrückenwage. Grappe 
bat den Krahn (f. d.) zu gleicher Zeit 
zu einer Wage gemadht. Dem Krahn 
ift mit dem ganzen zu treibenden Zeuge 
eine fchwingende Bewegung gegeben, 
um das Princip der Brüdenmwagen 
darauf anwenden zu können. Mit 
größter Leichtigkeit, ohne daß dadurch 
die leichte Behandlung oder Wirkung 
des Krahns beginträchtigt würde, wird 
die gehobene Laft zugleih gewogen. 
Diefe Verbindung eines Krahns mit 
einer Brückenwage kann die vielfeitigfte 
Anwendung finden. 

Krammetsvögel. Unter diefen 
Namen begreift man namentlid die 
Droffel, den Ziemer, die Zippe unb 
die Weindroffell. Das Kleifch diefer 
Bögel ift unfhmadhaft, fo lange fie 
fi blos von Inſekten nähren, wird 
aber fehr wohlſchmeckend, wenn fie im 
Herbft Beeren freffen. Die Krammets: 
vögel werden zur Speifebereitung eben 
fo behandelt, wie der Faſan (f. d.), aber nicht 
ausgenommen, fondern mit den Eingeweiden ges 
bratın. Will man doch die Eingeweide heraus 
nehmen, fo wird, nachdem diefes gefchehen ift, 
das innere des Vogels mit einem Tuche gut auss 
getrodnet, fo daß keine Feuchtigkeit darin bleibt, 
und ber hohle Leib mit in Papier gewidelten Lor— 
beerblättern, Wacholderbeeren, Rosmarin und 
Hfefferkörnern ausgefüllt. Die Vögel bürfen 
jedod vorher nicht gerupft werden und find an 
einem kühlen Orte aufzubängen. Will man ges 
bratene Krammetsvögel den Winter hindurch auf: 
bewahren, fo werden fie nicht zu braun gebraten, 
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Abbildung zu dem Art, Krahnbrüdenmwage, 





welcher fie gebraten find, fo darauf gegoſſen, daß 
fie ganz davon bededt werden. Wenn fie erkaltet 
find, wird der Topf mit einer Blafe zugebunden. 
Sollen fie verfpeift werden, fo nimmt man fie aus 
dem Zopfe, läßt fie in einer Pfanne heiß werden, 
die im Zopfe noch befindliche Butter zergehen, fo 
daß die Vögel, welche noch im Zopfe find, wieder 
damit bededt werden fönnen. 

Krammetsvogelherd odır Strauchberd, 
ift bei dem Bogelfang eine Vorrichtung, mittelft 
welcher Rrammetspögel gefangen werden. Man 
bat 2 verfchiedene Arten dieſes Herbes: mit 
1 Wand und mit 2 Wänden. Den mit 1 Wand 
nennt man Strauchherd, meil er von einer 
Seite über den gangen Strauch bis auf die andere 
Seite auf die Erde ſchlägt; den mit 2 Wänden 
nennt man Schlagberd, weil er oben zufam: 
menſchlaͤgt, und diefer ift der befte. (S. übrigens 
3iemernes und Ziemerherd.) 

Krampf, eine Krankheit 1. der Men: 
fhben. a. Krämpfe Erwahfener Die 
frampfhaften Krankheiten bilden eine fehr große 
Familie, und einzelnen find befondere Artikel ge: 
widmet. Vorzugsweiſe find die Muskeln der 
Sig der Krankheit, welche gegen den Willen zu 
Bewegungen und Zufammenziehungen durch die 
trankhafte Stimmung der Nerven bingeriffen 
werden; aber auch andere Theile, wie z. B. die 
Haut, können krampfhaft zufammengezogen und 
unthätig werden. Die Krämpfe find meift perio: 
diſch eintretende Uebel oder entflehen befonders 
nah Gemüthsbewegungen plöglih. Angebeutet 
wird der Krampf durch Geſichtsbläſſe, bläuliche 
Ränder um die Augen, gelblichweiße Farbe ber 
Baden und Rafenfpige, Gefühl von Kälte, Frö⸗ 
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fteln und @änfehaut, hellen Urin ıc., worauf 
3udungen ober anhaltende Krämpfe und Berger: 
rungen eintreten. Diefe find ſehr mannigfaltig; 
die Augen find verdreht, bie Augenlider flarr 
ober zudend, der Mund verzogen, Laden, Wei: 
nen, Schreien, Singen, Schlenkern der Glieder, 
Berbiegung derfelben und bes Körpers, Schmerj 
in den Muskeln, trodne, alte Haut, Heiner, zu: 
fammengegogener Puls. Die Urſachen der Krämpfe 
find ſehr derſchieden: reizbare nervöſe Gonftitu: 
tion, Hyſterie, jugendliches Alter, weibliches Ge⸗ 
ſchlecht, feiner Körper, zarte Knochen, weiße Haut, 
ſchwache Muskeln, erregbares Gemüth, lebhafte 
Phantafie, Leibesverftopfung, Rrigung zum Bluts 
andrang, Verweichlichung gegen Witterungsmed: 
fl, Unluſt zu anhaltender Geiftes: und Kopfarbrit, 
warme Zimmer, weiche Betten, langes Schlafen, 
Nachtwachen, Erbſchaft, fehlerhafte Erzichung, 
3ahnperiode, Entwidelungszeit, unpaffende Rab: 
rung, erbigende, reizende Genüffe, Gifte, große 
Kälte und Hide, Witterungswehfel, Sonnen: 
und Mondfinfterniffe, unvorfidhtiges Abfchneiden 
der Haare, Würmer, organifche Fehler, mecha— 
nifhe Schäbdlidhkeiten: Fall, Schlag und Bun: 
ben, beftiges Schaukeln, Seekrankheit, Aus: 
fhweifung, Gelbftbefledung, Blutverluft, zu 
langes Stillen, Milchverluſt, angreifende Ge: 
räufche, Anftrengung des Geiftes, Schred, Aerger, 
unglückliche Liebe, gehinderte Befriedigung natür: 
licher Triebe, das Anfhauen von Krampfanfällen 
Anderer ıc. Zu Krämpfen geneigte Menſchen 
müffen Erfältung der Küße vermeiden, bei naß: 
kalter Witterung Flanellhemden tragen, auf Ma: 
tragen und nicht zu lange fchlafen, ſich vor er: 
bigenden Genüffen und ſchwerer Koft, ſowie vor 
Aerger, Schred, Gemüthsbewegungen hüten, fi 
viel im Kreien bewegen, für regelmäßige Koftforaen, 
viel Waffer trinten, in reiner Luft fid aufhalten 
und in Allem mäßig fein, Krampfkranken bekom— 
men folgende Tropfen fehr gut: bernfteinhaltiger 
Hirfhhornliquer, Eſſignaphta und Laudanum 
von jedem !/, Loth mit 2 Loth Kirſchlorbeerwaſ— 
fer, täglih 4 — 6 Mal 10— 15 Tropfen. Des: 
gleichen ein Thee aus !/, Quentch. Sennesblät: 
tern und Pomeranzenblättern, Baldrian, Beifuß, 
Engelwurz, Galmus, Pfeffermünge, Kümmel und 
Goriander von jedem 1 Quenthen im Aufgus 
warm taffenweife getrunken. Dampf:, Malz, 
Waffer:, Fuß: und Einfegbäder, Einreibungen 
von flüchtiger Sampherfalbe 1 &oth, Bilfenkrautöt, 
1 Quentd., Saudanum !/, Quentd., Hofmann’s . 
Lebensbalfam !/, Quentch. oder aud die Puftel: 
jalbe find fehr hilfreich. Abhärtende Lebens: 
mweife, kalte Waſchungen und Bäder, Reiien, 3er: 
ftreuung find befonders zu empfehlen, des: 
gleihen die Ekelkur (f. d.). Bol. aud die 
Art. Blafentrampf, Ekel, Epilepfie, 
Krampfaftbma, Starrfudt. 2. Der 
Kinder. Die Krämpfe der Kinder find eben: 
falls Zudungen ober anhaltende Krämpfe, ent: 
fteben aus benfelben Urfaden mwie bei Erwad: 
fenen, befonders aber in der Zahnperiode aus 
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vermebhrtem Blutandbrang nad dem Kopf und 
fehr häufig aus mangelnder oder nicht binreichen: 
der Ausleerung. Kleine Kınder bringt man fos 
fort in ein warmes Bett, ummidelt fie mit ge: 
wärmten Zücern, gebe ein Kloftier von Shamillen, 
Baldrien, Senf, Satz und Del und !/, Pulver 
aus Galomel und 3immtblumen, von jedem 6 Gran, 
3uder 1 Quentc., in 6 Pulver abgetheilt. Man 
miederholt die Gabe nach 1 Stunde und gibt nad 
Befinden fpäter noch ein drittes, Dabei bürfte 
man die Kußfoblen, lege einen warmen Umfchlag 
als Sbweißtreibendes Mittel auf ben Leib und im 
Nothfall Senfteig auf die Waden, in den Naden 
oder auf bie Bruft. Bei fehr heftigen Krämpfen 
find einige Blutegel an den Kopf und ein kalter 
Umſchlag (Leinwand in Waffer getaucht) auf den 
Kopf nöthig. — Die Homdopatbie wendet 
nad beftigem Schred Opium, Aconit, Ignatia, bei 
buflerifhen Krämpfen Ipecacuanba, Nux, Ignatia, 
Belladonna , Stramonium, gegen Lachkrämpfe Cof- 
fea, Hyoscyamus, Cantharides, Stramonium; fonft 
Bryonis, Pulsatilla, Veratrum , Cuprum, Moschus, 
Arsenicum an. Gegen Krämpfe der Kinder dienen 
die nachfolgenden Mittel: Stramonium, Pulsatilla, 
Belladonna, Coffea, Chamomilla , Ignatia , Ipecacu- 
anba. 3. Der Hühner. Bei benfelben zeigt 
fi der Krampf in den Beinen; er entfteht von 
feuchten, kalten, unreinlichen Ställen. Man reis 
nige diefelben daher fleißig, balte fie troden und 
teibe den Hühnern die Beine öfter mit Butter 
ein. Nach jedesmaligem Reinigen räuchere man 
ten Stall noch mit Thymian und Lavendel, 
Krampfaithma, ift eine Art Engbrüftig: 
keit, eine Krankheit der Bruſtnerven, die aus ben 
in dem Art. Aftb ma angegebenen Urſachen ent: 
ſteht, fich dur Kopf⸗ und Nackenſchmerzen, Ap: 
petitioſigkeit, Uebelkeit anzeigt, häufig nad Diät: 
fehlern, wie dem Genuß faurer oder Säure erzeu⸗ 
gender, fetter und füßer Speifen eintritt, woburd 
ein Reiz entftebt, welcher von ben Magennerven 
den Bruftnerven mitgetbeilt wird. Die Kranken 
find verdrießlich, übler Laune, unruhig und fürdı: 
ten, daß etwas im Rörper vorgehen wird, legen 
ih ion ängfllich zu Bett und befommen ben 
Anfall in der Rat. Die Bruſt iſt zuſammen⸗ 
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Zucker. Klyſtiere mit Baldrian ſind ſehr wohl⸗ 
thaͤtig, nur dürfen die Kranken nicht aufſtehen, 
fondern müffen ein: Betrfchüffel gebrauben. Man 
halte die zumeilen Unbändigen dur ernftes Zu: 
reden in rubiger Lage, denn erneutes Kaltwerden 
verlängert die Pein. Nur Vollblütige, rotb und 
firogend Ausfehende müſſen fogleich zur Ader 
laflen, damit Bein Schlag erfolgt, meift werden 
aber PBerfonen vom Krampfaſthma befallen, bie 
nicht zu viel Blut haben. Häufiger ift wegen 
Ueberladung, Säure oder Galle ein Brechmittel 
nöthig, das auch am Schnellften zur Hauterwär: 
mung beiträgt und ben Stuhl befördert. Zur 
Verhütung der Wiederkehr vermeide der Kranke 
ſchnellen Zemperaturmwechfel, heiße Stuben, Raud, 
Staub, üble Dünfte, feuchtlalte Witterung, Er: 
fültung, Erbigung, Aerger und andere Leidens 
ſchaften, Ueberladungen des Magens, fette, ſchwere 
und faure Speifen, Branntwein, halte auf offenen 
Leib, genieße viel Wafler und nehme vor Schlafen: 
gehen 4— 5 Tropfen halb Eifignaphta, halb 
Schmwefeltinttur auf Zucker. — Krampfaſthma 
der Kinder iſt eine Zuſammenſchnürung der 
Stimmritze, Luftröhre und der Lungen, die bei 
ſchwaͤchlichen und zaͤrtlichen Rindern mit Schreck⸗ 
haftigkeit, heiſerer Stimme, trunkenem Anfehen, 
aͤngſtlichem Athem, wobei ein Hinderniß im Kehl⸗ 
kopf zu fein ſcheint, Gatarrhalbeſchwerden ſich 
ankündet und um Mitternacht eintritt. Das 
Kind ſchreit auf, athmet kurz, ängftlich, hohl und 
geraͤuſchvoll, das Geſicht ift rothbläulich,, bleich, 
der Schweiß fehlr, und ohne Hilfe entfteht nad 
mebrern Mnfällen Lungenläähmung. Urfachen 
find: ſchlechte Koft, feuchte Wohnung, Erkältung, 
naßkalte Witterung, jchneller Wechfel von Wärme 
zur Kälte, Oſtwind, vorbergegangene bäutige 
Bräune und Mafern. Man gebe den Kindern 
ftarten Baldrianaufguß mit anishaltigem Sal: 
miaßgeift, halbftündli 4 Tropfen in 1 Eplöffel 
Thee, Baldriankipftiere, bade fic in Kräuteraufgüf: 
fen, lege ein Blafenpflafter oben auf die Bruft 
und Genfteige auf die Waden oder warme Um: 
fbläge an die Füße und auf den Leib, um Schweiß 
zu erregen. Gine gute nahrhafte Diät, feine 
Milch aber Hafergrüge und Kalbfleiſchbrühe, 


geiſchnürt, und oft findet ein feftfigender Schmerz | magenftärkende, bittere Tropfen find nöthig, um 


fatt; fie werfen fich herum, fegen fi, ſchnappen 
nad Luft, haben kalte Haut, kalten Angſtſchweiß 
am Kopfe, der Puls ift faum fühlbar, fie laufen 
wohl auch aus Angft herum, fehen bleib, bläus 
lich, fahl aus, brechen Säure und Galle weg, und 
ts fehle die Ausleerung. Die erfle Bedingung 
sur Heilung im Anfall ift Schweiß, den aber die 
Unruhe ſchwer erlangen läßt. 


die Kräfte zu heben. Bei Beinen Kindern ift das 
Uebel gefährlicher, als bei größern. Die Hilfe 
eines Arztes ift ſtets noöthig. — Die Homdo: 
patbie wendet die in bem Art, Aſthma angegebe: 
nen Mittel an. 

Sranichiagd. Man ſchießt den gemeinen 
Kranich auf dem Anftande in einem Erdloche 


Man lege mehrere | neben feiner Weide oder wo er ſich tränkt, fängt 


Bärmflafpen zwiſchen die Beine, an die Küße, | ihn auch in ſtarken Lauffchlingen. 


sur Seite der Bruft, einen Wärmftein auf die Stranichwage, eine von Schmidt in Wien 
Herzgrube, einen Genfteig dahin, frottire die | erfundene Art von Wagen, beren Gonftruction 
Bruft Hark mit der Hand oder mit Flanell, lege | aus der Abbildung erſichtlich iſt. 

tinen warmen Umfchlag auf den Unterleib, laſſe Krankenbericht. Jeder Nichtarzt, wels 
Chamillen: und Baldrianthee heiß trinken, cher einen mündlichen ober fahriftlihen Bericht 
Dämpfe einathmen umd gebe einige Mal fchnell | über irgend einen Kranken dem entfernt wohnen: 
bintereinander 6 — 10 Tropfen Effignaphta auf | den Arzte oder Wunbdarzte, ber den Kranken jelbft 
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Abbildung zu dem Art. Kranichwage. 





zu feben und zu unterſuchen verhindert ift, gut 
abfaffen will, muß fich gewiffe ragen vorlegen, 
deren richtige Beantwortung in einem folden 
Bericht nicht fehlen darf. Kür Kranke jeder Art 
ift die Beantwortung folgender Fragen in jedem 
auten Krankenbericht erforderlib: 1. Wie att 
ift der Kranke? 2. Hat er eine robufte oder 
fhwächliche Reibesbefhaffenbeit ! Iſt er mohls: 
genährt, rothwangig, oder blaß, bager und ma: 
ger? 3. War er ftets gefund oder Öfteren und 
weldben Krankheiten unterworfen! 4. Worin 
befteben feine gewöhnlichen Beichäftiaungen ! 
5. Führt er eine regelmäßige oder unregelmäßige 
Lebensart?! 6. After ſehr thätig oder Liebt er die 
Bequemlichkeit? 7. Lebt er zufrieden mit feiner 
häuslichen Lage, feinen Dienftverhältniffen? 
8. Wir lange ift er frant? 9. Liegt er zu Bette 
ben ganzen Tag, oder gebt er bei feinem Uebel: 
befinden herum? 10. Wie fing ſich die Krank: 
beit an, was war das Erfte, welches als Merk: 
mal feines Erkrankens geiten konnte * 11. Hat 
er Kieberfroft, Fieberhize! 12. Hat er unge 
mwöhnlihen Durft? 13. Schlägt fein Puls hart, 
ſtark, fhnell, ungleich“ 14. Bleibt fi fein Bu: 
ftand ben ganzen Tag gleich oder wechſelt er? 
Iſt der Patient bald heftiger, bald leichter krank? 
15, Iſt er noch bei Kräften oder ſchwach? 
16, Wie if fein Anſehen im Sefichte, blaß, roth, 
gelb! 17. IA fein Auge matt, glänzend, feuria, 
das Weiße deffelben rein oder gelb, fchmusig ? 
18, Liegt der Kranke ruhig oder wirft er ſich viel 
im Bette herum? 19, Hat er Schmerzen und 
wo?! Im Kopfe, Halfe, in der Bruft, dem Unter: 
leibe oder an den Gliedmaßen? 20, Bon welcher 
Art find die Schmerzen? flechend, brennend, 


ftumpf, klopfend, ziebend, reißend,, unterbrocen, 
ausfegend ? 21. Nöthigen die Schmerzen ihn, 
eine befondere Lage anzunehmen; «und melde: 
22, Wie ift fein Atbem ? leicht , ſchwer, ngſtlich 
kurz, ftöhnend, raffelnd, gleihmäßig; mit Schmerz 
verbunden? 23, Hat er Huften und iſt derſelbe 
ſchmerzhaft, troden, heiſer, töͤnend mit Auswurf 
verbunden! 24. Welche Beſchaffenheit bat der 
Auswurf ? ift er ſchaͤumig, ſchleimig, zaͤhe blutig 
aderig, weiß, gelb,  eiterartig;, -‚geickhmadier ! 
25. Wie ift feine Stimme? feine Sprache lelik, 
beifer, baftig? 26. Fühlt er fi gleſchmäßig 
warm über den ganzen Körper. an i./27, Bir 
ift fein Appetit? 28. Wie feine Zunge? troden, 
taub, belegt, zitternd? Hat er einen beiondere 
Geſchmact im Munde, Aufitoßen, Ekel, Neigung 
zum Erbrechen, wirkliches Erbrechen 29. Del 
er feine Stublausleerungen oder iſt er verſtepft 
30. Bon welcher Beſchaffenheit find die Srubl: 
auslerrungen ? durchfällig, blütig Ichäumig, 
ſchleimig, befonders übelriehend a1. Hat «x 
Ausbünftung, Schweiß? 82 VBon weldher Art 
ift letzterer? warm, kalt, klebrig riehend! 33. 
Iſt die Urinabſonderung regelmäßig von weſche 
Farbe iſt der Urin? 34. Hat r Schlaf und it 
dieſer ruhig, ſanft oder aͤngſtlich durch Zräume 
beunruhigt? 35. Iſt der Kranke ſchon verfallen, 
bat er am Rleifhe abgenommen? 36. 3 er 
empfindlich, reizbar, -eigenfinnig, ärgerlich, ängf« 
lich, Heinmütbig? 37. Wiefind überhaupt feine 
Sinne beſchaffen? ſein ®ehör, fein Gefühl? x. 
38, Dat er ftets feim Bewußtſein, ober phantaſitt 
er, lebhaft oder ftill vorfih bin murmelnd, un: 
unterbroden oder abwechſelnd? 39. Hatte er in 
gefunden Tagen befondere Gewohnheiten, ſich an 
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dieſe und jene Genüffe gewöhnt? 40. Hat er 
biefe Krankheit vorher niemals gehabt? 41. Was 
nimmt er ald Urfache feiner Krankheit an? Fehler 
im Effen und Trinken, Ertältung, Gemütbe- 
bewegungen? 42. Hatte er vor der Krankheit 
Schnupfen und ift diefer unterdrüdt? 43. War 
er längere oder kürzere Zeit mit Hämorrhoidal: 
beihmwerden,, Ausfchlägen, Fußgeſchwüren ıc. bes 
haftet? 44. Was für Arzneimittel hat er bisher 
abrauht? Ad. Welche Wirkung hatten biefel: 
ben? 46. Hat er zur Aber gelaflen, gefchröpft, 
fih Blutegel anfegen laffen? Wann und mie oft? 
— Ein Krantenberiht für Rinder muß ins: 
befondere folgende Fragen beantworten: 1. Wie 
alt ift es? (im erften Lebensjahre felbft nach 
Boden berednet) 2. Wird es noch geftillt 
oder mit andern Rahrungsmitteln aufgezogen, 
und mit welben? 3. Trinkt es viel oder verfagt 
es die Bruft und feine andermweitigen Nahrungs: 
mittel? 4. Liegt es ruhig, fill, ober weint es 
viel und wirft fih umber? 35. Zicht es beim 
Schreien die Beinchen allezeit an den Leib heran ? 
6. Erbricht es fih, und mie oft? 7, Bat es 
Durchfall oder Verſtopfung? 8. Wie find bie 
Darmausleerungen befchaffen ? weiß, gelb, dunkel, 
grün, gehadt? 9, Gehen unter dem Schreien 
Blähungen ab? 10. Wirb es darnad oder nad 
dem jebesmaligen, vielleicht fparfamen Uriniren 
ruhig? 11. Schreit es im Schlafe öfters plöglich 
auf? 12. Schläft es viel oder will es viel getra- 
gen fein? 43. Dat es Huften? meint es beim 
jedesmaligen Huften? 44, Iſt feine Stimme hei: 
fer? 48. Dat der Huften einen heifern, gellenden 
Zon? 16. Wie ift feine Lage im Bette? bohrt 
es mit dem rüdwärts gebogenen Kopfe in das 
Kiffen hinein oder ſtreckt es die Beinchen zu beiden 
Seiten heraus? 17. Scheint es ſchon mehr an 
Kräften erfchöpft, ift es verfallen, welt geworden ? 
18. Hat es ſchon Zähne, und mie viel? 19, Zei: 
aen fib Spuren von Krämpfen, und melde? 
W. If die Haut troden, ber Körper ungleich 
warm? 21. Sf der Mund rein ober find 
Schwämmchen vorhanden? 22. Hat es einen 
biden Leib? erfcheint derfelbe beim Berühren 
ſchmerzhaft? 23. Sind fhon Würmer, befon: 
ders Madenwürmer bei ibm bemerkt worden? 
24. Hat e8 die Schuppoden, natürlichen oder 
mobifieirten Menfchenblattern, Spispoden, Ma: 
fern, Scharlach gehabt? 25, äßt fich von ab: 
geſetzten Gliedern (englifher Krankheit), Mit: 
effern, Drüfenanfchmwellung ſchon etwas bemer: 
En? 26. Desgleihen von Anſprung, böfer 
Rafe, böfen Augen ? 

Krantenbeil, ift eine jodhaltige Soba: und 
Schweielquelle bei Toͤlz in Oberbaiern ; befonders 
beilfam ift das Bad gegen Drüfen und Klechten: 
leiden. 

Krankenkoſt. Nicht felten verfhlimmern 
Kranke, welche auf dem Wege der Befferung find, 
durch unpaffende Nahrung ihren Zuftand oder 
Irgen wohl aud gar ben Grund zum tödtlichen 
Ausgang des Uebels; eben fo oft werben während 
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einer Krankheit ſelbſt unpaſſende Nahrungsmittel 
gereicht. Es iſt deshalb von Wichtigkeit, zu 
wiſſen, von welcher Beſchaffenheit die Koſt bei 
den verſchiedenen Krankheiten fein muß. Die 
Krankheiten ber Bruft und bes Halfes verlans 
gen eine gang milde und reizlofe Diät, und des— 
balb hat man alle faure, erhigende, gemwürzbafte 
und den Huften erregende Speifen und Getränte, 
fowie ben reichlihen Zufag von Salz und aller 
andern Gewürze zu vermeiden. Bei Krankheiten 
ber Berbauungsorgane, und namentlich in 
allen Uebeln, wo ber Magen leidet, beögleichen 
bei allen Lebers und Gallenkrankheiten 
barf ber Kranke ohne wirklichen Hunger und Ap⸗ 
petit gar nit effen, fondern man lafle ihn fo 
lange nur von feinem Getränk und etwas Brühe 
und Brübfuppe leben, bis das Verbauungsleiben 
befeitige ifl. Won diefer Zeit an gebe man Ans 
fangs leichte Speifen, 4. B. Brühfuppen mit 
Fadennudeln, Gries ıc., nur fehr zartes unb leich⸗ 
tes Fleiſch, und zwar gekocht oder gebraten, aber 
nicht fett oder mit vieler Butter zubereitet. Wird 
der Magen beffer, fo verfege man die Suppen mit 
etwas Gewürz und mit Wurzeln, richte die Speis 
fen nährender ein, laffe Gräupcden mit einigen 
Löffeln Wein bereitet oder Reis mit Zimmet ge⸗— 
nießen und gebe fo allmälig wieder zu ber ges 
wohnten Diät über. In fieberhaften Krank 
heiten nügen gang dünne Rabrungsmittel, Wafler: 
fuppen ohne Gewürz und eben ſolche Getränke 
während bes Kiebers felbft; außerdem richtet ſich 
bie Diät nach der Art des Kiebers. Bei gaſtri— 
ſchen oder gallifchen Kiebern fei z. B. bie 
Diät fo, wie fie bei den Krankheiten ber Bers 
dauungsorgane voraefchrieben if. Bei Gatar— 
rbalfiebern bediene man ſich der Gitrone, des 
Fliederwaſſers und ähnlicher auf die Haut wir: 
Bender Mittel als Zufag zu den Speifen und Ge⸗ 
tränten. Bei Kaulfiebern find faure Saucen 
und fäuerlibe Getränke von großem Nugen, und 
bei fhleibenden Fiebern, bei Abzehrung 
und Schwindfucht, richte man alle Speifen und 
Getränke nährend ein. Man laffe Salep abs 
wechſelnd in Waffer, Milch oder Fleiſchbrühe ge: 
kocht trinken; wenn der Magen noch gut ift, ſetze 
man ben fchleimigen Suppen Eidotter zu, vers 
mifche lestere auch mit den Getränten, und meide 
alle grüne Koft, da fie nur fehr wenig nährende 
Beftandtheile enthält. Ganz junge Möhren, 
Bohnen ıc. reizen zumeilen den Appetit, und des— 
balb kann man fie, da fie fo zart keinen Nachtheil 
bringen, von Zeit zu Zeit einmal, jedoch nicht in 
zu großer Menge, genießen laffen; nie verliere 
man aber dabei aus den Augen, daß bei Abzeh— 
rungen diejenigen Nahrungsmittel die beften find, 
welche leicht verdaulich, zugleich aber auch fehr 
nährend find, Bei gichtiſchen Uebeln vers 
meide man bei der Bereitung aller Speifen und 
Getränke jeden Zufas von Wein und anderer er: 
bigender Dinge, füge aber den Suppen junge 
Kräuter bei und genieße außerbem ſolche Bemächfe, 
welche außer ihrer Zartheit noch bie Gigenfchaft 
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befigen, daß fie den Harn treiben, z. B. Peterſilie, 
Spargel, Sellerie ꝛc. Bei Nervenleiden hüte 
man fich in allen Fällen, Eräftige und erhitzende 
Speifen und Getränke genießen zu laffen; beſon⸗ 
ders glaube man nicht, daß ein Zufag von 
Wein den Kranken der Art dientich jei. Iſt z. B. 
Voublütigkeit, Unruhe des Blutes zugegen oder 
leidet der Kranke an öftern Gongeftionen bes 
Blutes nach dem Kopfe, oder ift wohl gar Anlage 
zum Schlagfluß vorhanden, fo wird man durch 
MWeingenuß den Kranken in große Gefahr bringen. 
Bei Bollblütigkeit, Herzklopfen ıc. fei Eſſen und 
Zrinten dünn. Berftopfende oder blähende Spei: 
fen , wie Kohl, Kraut, Rüben, Hülſenfrüchte ıc. 
müflen gang vermieden werben. Gekochtes Obft 
und andere leicht eröffnende Speifen verdienen 
bier, befonders wegen ihrer gleichzeitig fühlenden 
Eigenfchaften, vor allen andern Rabhrungsmitteln 
den Borg. Bei Berfhleimung des Ma: 
gene und Darmkanals meide man alle fchleis 
migen und mebligen Speifen, fowie den. Genuß 
aller Hülfenfrüchte; Dagegen fann man ſcharf ge: 
würzte und mehr Fleiſchkoſt wählen, z. B. Fleiſch⸗ 
brühe, leichte Fleiſchkoſt und weiche Eier. IR 
nicht gleichzeitig Kieber zugegen, fo ift aud ein 
Glas Wein erlaubt. Dies gilt jedoch weder von 
den Schleimbämorrbhoiden noch von ber Verfchleis 
mung der Harnblafe und Harnröhre, am Wenig: 
ften aber, wenn leptere Folge von Ausſchweifung 
it. Beiden Krankheiten der Harnwerkzeuge 
vermeibe man ben Zuſatz aller Gewürze und alles 
MWeins bei Bereitung ber Speifen. Namentlich 
bei Blutbarnen paßt blos eine fehleimige Diät, 
z. B. Reis⸗, Graͤupchenſchleim, Hafergrüge, Lein⸗ 
famenthee. Auch bei Harnſtrenge verdient dieſe 
Diät Empfehlung. Bei Bruchſchäden darf der 
Kranke nur leicht verdauliche und eröffnende 
Speifen genießen. Blähende Rahrungsmittel 
find ibm am Nachtheiligften. Kranke, melde 
duch Blutverluft, große eiternde Wunden ober 
Geſchwüre großen Saftverluft erlitten haben, 
müffen eine nährende und gemwürgreiche Koſt ge: 
nießen. Ghocolade, Hirſchhorngelee, Fleiſchgal⸗ 
lerten, träftige Suppen find von emtichiedenem 
Nutzen. Auch bei der Bleichſucht der Mädchen 
ift kräftige Koft, reichlicher Zufag von Gewürzen 
zu den Speiien, etwas Wein und Ghocolade vor: 
theilhaft. Bei Keblern der monatlichen Rei: 
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Getränken fege man in biefen Faͤllen aromatiſche 
Dinge oder einheimiſche Gewürze zu und gewöhne 
die Kinder mehr an Fleiſchkoſt. Statt der ſchlei⸗ 
migen Getränke wähle man ein gutes, magenſtaͤr⸗ 
kendes Bier und entwöhne bie Kranken von bem 
su reichliben Genuß bes Zuders. 
Strantenpflege, ift bei ber Behandlung 
von Arankheiten von eben fo großer Wichtigkeit, 
als die Diät und die Arzneimittel, benn nicht fels 
ten wird durch ein falſches Benehmen gegen 
Kranke das Wohltbätige der Mittel vereitelt. 
Am Gerignetften zur Krankenpflege ift das weib⸗ 
lihe Geſchlecht, da ibm die noͤthigen Eigenſchaſ⸗ 
ten: Geduld, Ruhe, Ergebung, Gottvertrauen, 
ein gläubiges Herz und eine boffende Seele «igen 
find.‘ Der ungebuldige, mit Kleinigkeiten, &aus 
nen, Mühemwaltungen fi nicht gern abgebenbe 
und mehr fehende Mann paßt nicht zu biefem 
Geſchaͤft. Ein Kranker muß mit freunblicden 
Bildern der Hoffnung, einer froben Zukunft, bals- 
biger Befferung, von bem Guten, was feine Lage 
mit fib bringt, unterhalten und auf Freundſchaft, 
Liebe, Theilnahme, Elternglüd bingemwiefen wer: 
ben. Sehr unftatthaft ift es, in feiner Gegen: 
wart bie Anorbnungen des Arztes tadeln zu wol: 
len und fo das zur Heilung unbedingt nothwendigt 
Vertrauen zu untergraben. Sehr fchäblich if es, 
Aengftlichleit zu zeigen. Der Kranke Rubirt bie 
Mienen der Umgebung mit großer Aufmerkſamkeit 
und fucht fein Schidfal darin zu lefen. Man fei 
heiter, ſcherze, erzäble, entwerfe fhöne Pläne und 
laufche, ob und wie lange bem Kranken bie Unters 
baltung gefällt, da er diefelbe oft bald fatt bat. 
Befonders bei Fieberkranken, melde an Phanta⸗ 
fien leiden, muß man ſich fehr hüten, im Zimmer 
beffelben viel zu ſprechen, weil ihn jedes Wort, 
menn man auch noch fo leife fpriht, von Neuem 
aufregt. Eben fo gefährlich iſt es, den Kranken 
aus Romanen und andern ihn etwa intereffirenden 
Büchern vorgulefen, da es fie aufregt und ihnen 
deshalb ſchädlich iſt. Man gewähre nur ben 
ibm angenehmen Befuchern Zutritt, denn läftiger 
Beſuch iſt ſehr ſchädlich. Man frage Kranke nie 
zu viel, biete ihnen nie zu viel an, wolle nicht im⸗ 
mer helfen, fondern warte auf ihren Wink. Un: 
nöthige Kragen, Beflerlegen der Kiffen, Stopfen 
der Dedte macht fie nur unwillig. Man verklei⸗ 
nere ihre Leiden nicht fpöttifb, ſondern erklaͤrt 


nigung, Neigung zu Keblgeburten und uns ihnen die Unnöthigkeit ihrer Beforgniffe, inbem 
richtigen Wehen während der Geburt, in ben man ihre Klagen anerkennt. Man bedaure fie, 
erften Tagen eines regelmäßigen Wochenbettes, | made ihnen aber Hoffnung auf baldige @enefung 
bei großem Milhüberfluß, Verhärtungen |und fage ihnen, daß Angſt und Aufregung fchade, 
der Bruft und Aufichwellen derfelben, beim Ent⸗ der Heilung entgegenwirke. Ale Hilfeleiftungen 
wöhnen hat man dagegen alle Zufäge von rei» müſſen fanft, vorfichtig, febonend, nie eilig, haſtig 
senden Dingen, fowie alle ftar? nährenden und | oder barſch gethan werben. Man binterbringe 
erhigenden Speifen und Getränke zu vermeiden bie geäußerten Wünſche dem Arzte. Schlechte 
und dafür eine leichte, nicht ſtark nährende Koft Wärterinnen geben gern hinter dem Rüden bei 
zu wählen. Leiden Kinder an Verſchlei- Arztes Rath; man muß fib aber vor folden 
mung, Säure im Magen, GScropbeln, Rathſchlägen hüten. um Krane muß Rube 
Drüfenanfhmwellung und engliſcher herrſchen. Nichts kann ben gereigten Sinnen 
Krankheit, fo if ihnen eine ſchleimige Koft | und Nerven unangenehmer fein, als Geſchrei oder 
am Wenigſten angemeffen. Den Speifen und Zank, ja felbft der gefunde, Eltern erheiternd: 
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Kinderlaͤrm if fehr drückend, und man laffe die 
Kinder nur auf Verlangen ded Kranken zu ihm, 
Dfe it ein Burger Schlaf wünfchenswerth, ber 
kaͤrm aber könnte ihn verſcheuchen, den ſchon halb 
Schlummernden erweden und noch mehr erregen. 
Kranke find empfindlich, mürrifch, nicht der fchd: 
nen, in gefunden Zagen fie glüdlich machenden 
Gefühle mächtig; deshalb fireite man nicht mit 
ihnen, laffe fie bei ihren oft Higarren Ideen, fobald 
fie niht Schaden bringen, nehme ihre fcheinbar 
lieblofen Aeuperungen nicht übel und verlange 
keine bingebende Liebe oder Gefühle der Kreund: 
daft, denn Kranke find felbftiühtig. Den An: 
ordnungen des Arztes binfihtlih ber Diät und 
der Anwendung der Heilmittel müſſen die den 
Kranken abwartendın Perfonen pünktlich nach: 
tommen. Bei heftigen Krankheiten dürfen fie 
fi dem Schlaf nicht überlaffen; es ift daher 
wohlgethan, wenn mit ber Pflege folder Kranken 
in der Art abgewechſelt wird, daß am Zage bie 
eine und in der Macht eine andere Perfon die 
Pflege übernimmt. 

Krankenſtall, für Hausthiere, muß abge: 
fondert vom Hauptftall fein, und in jenem find 
wieder Thiere mit anftedenden Krankheiten von 
Ihieren mit nicht anftedenden Krankheiten zu 
trennen. Der Krantenftall muß frei von Zug, 
mehr dunkel als heil fein und mit einer hoben, 
weichen Streu verfehen werden, 

Kranktenftube. Das Zimmer, in welchem 
tin Kranker ſich befindet, der längere Zeit dus 
Bett hüten foll, liege wo möglih gegen Nor: 
den, weil Sonnenfchein in der Sommerszeit eine 
dem Kranken unangenehme Hise im Zimmer ber: 
vorbringt, bei Fieberkranken die Aufregung ver: 
mebrt und endlich in allen den Fällen, in melden 
die Augen fehr reizbar find, Anlaß zur Verſchlim— 
merung der Krankheit geben kann. Urberhaupt 
baben franzoͤſiſche Aerzte beobachtet, daß viel 
Krankheiten (3. B. Bruftentzüändung) langfamer 
verlaufen und gefährlicher werden in denjenigen 
3immern, die dur ſtarkes Sonnenlicht erhellt 
werden. Das Krankenzimmer befinde fih im 
rubigften Theile des Hauſes, daher am Lieb: 
ften mit den Kenftern nach dem Garten zu. Stu: 
ben, welche nad dem Hofe gelegen find, find nicht 
immer ruhiger, als folche nad der Straße, denn 
in einem Hofe fallt das Reden und das Geräuſch 
ber in demſelben beſchäftigten Perfonen oft viel 
färker und deutlicher in das Zimmer des Kranken, 
als der Straßenlärm ; auch ift die Luft des Hofes 
jelten rein und für das Krankenzimmer geeignet. 
Gute, reine Luft ift eine der nothwendigſten 
Bedingungen für die Krankenftube, da in unreiner 
kuft wenig Sauerfloffgas enthalten ift und diefes 
in gehöriger Menge in den menfchliden Körper 
durch das Einathmen eingeführt werden muß, 
wenn Ernährung und Stoffwechiel gehörig vor 
ih geben, db. h. mit andern Worten: wenn der 
Menſch gefund bleiben oder gefund werden foll. 
um die Luft möglichft rein im Krankenzimmer zu 
erhalten, fei a. bas Zimmer hoch, nicht zu 
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niedrig, damit eine große Menge Luft in ihm ent⸗ 
hatten ſei. Je mehr Luft da ift, beflo mehr 
Sauerftoff enthält auch die Luft des Zimmers, 
und um fo weniger fönnen durch die Ausdünftuns 
gen des Kranken unb feiner Umgebung üble 
Dünfte das Zimmer erfüllen, den Sauerftoff vers 
drängen und die Ruft fchlechter machen. b. Auch 
muß man die Kenfter der Krantenftube fleißig 
öffnen, d. b. im Herbft und Frühling täglidy 
zweimal '/, Stunde lang; bei warmem Wetter 
fowohl im Sommer als in jeder andern Jahres: 
zeit (menn die Luft außerhalb des Krankenzimmers 
etwa 149 R. über dem Nullpunkte zeigt) mag 
mon ein Fenfter den ganzen Zag über offen ſtehen 
laffen, damit fo viel reine, frifche Luft als möglich 
in das Krantenzimmer einftröme, und nur den 
Kranken vor Zugwind in Acht nehmen, alfo 
wenn heftige Windftöße in das Fenſter eindringen 
könnten, einen Bettfchirm zwiſchen das Bett des 
Kranken und das Kenfter ſehen; ferner das Ken: 
fter jedesmal ſchließen, fobald die Thüre des Zims 
mers geöffnet wird, Zu diefem Ende verriegele 
man die Thüre des Zimmers, damit Jeder, wel: 
der in das Zimmer treten will, erft durch Ans 
klopfen feine Gegenwart bemerflih machen muß 
und daher dem Wärter zur Schließung des Fen—⸗ 
fters Zeit gewährt. Im Winter ift reine Luft im 
Krantenzimmer eben fo nothwendig, doch kann 
fie theilweife durch zweckmäßige Heigeinrichtung 
befördert werden, theild muß man menigftene 
zweimal täglih durch Oeffnung des Fenſters Luft 
einlaffen, Am Zweckmäßigſten verfährt man 
bierbei fo, daß man in einer Rebenflube Thüre 
und Kenfter auffperrt, während die Thüre des 
Krantenzimmers, melde in die Rebenftube gebt, 
gut gefchloffen bleibt. Nah Verlauf einer halben 
oder ganzen Stunde ſchließe man Thüre und Fen— 
fter des Nebenzimmers und Öffne "dagegen die 
Gommunicationsthüre zwifchen Krankenzimmer 
und jener Stube, damit die reine Luft jenes Zim⸗ 
mers zu dem Kranken gelangen kann, Läßt ſich 
dusnidhtausführen, weil jich entweder fein anderes 
Zimmer neben dem Kranken befindet, oder daffelbe 
fortwährend gebraucht wird und daher nicht ges 
lüftet werden Eann, fo öffne man trog der Winter: 
kälte ein Kenfter in der Krankenſtube, ſchütze aber 
den Kranken vor Zug und plöglicher Kälte durch 
einen vorgefegten Schirm, laffe ihn fi gut im 
Bette verhüllen, decke über fein Geficht ein dünnes 
feidenes Tuch und verftärke zu gleicher Zeit das 
Feuer im Ofen oder Kamin, damit durch größere 
Erwärmung die dur Deffnen des Fenſters be: 
wirkte Ablühlung ausgeglichen werde und das 
Thermometer bes Krankenzimmers möglichft gleich: 
mäßig den fpäter anzugebenden Wärmegrad zeige, 
— Es genügt aber nicht allein, durch diefe beiden 
Mittel für reine Luft im Krankenzimmer zu for: 
gen, fondern man verhüte auch nad Kräften, daß 
nicht Gegenflände des Zimmers die Luft in dem⸗ 
felben verſchlechtern. Daher entferne man alle 
ſchmutzige Wäfcde aus der Krankenftube und 
vermeide es forgfam, etwa Wäſche am Dfen zu 
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trodnen. Es darf ferner kein ſtark riechender 
oder ausduͤnſtender Gegenſtand im Zimmer des 
Kranken geduldet werden. Riechende Blu— 
men ſind eben ſo ſehr aus demſelben zu verweiſen, 
als riechende Nachtgeſchirre oder Nacht— 
ſtühle; ſofort nach dem Gebrauche müſſen beide 


letztere mit einem Deckel von Pappe, Bret oder gegeben wird. 
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einen von Außen geheizten Ofen bie Luft viel eher 
verborben wird. Der Dfen, welcher von Innen 
gebeizt wird, bringt einen Luftwechfel in der Luft 
des Zimmers hervor, indem biefe in den Dfen eins 
ſtrömt und dadurch Gelegenheit zur Erneuerung 
der Luft durch die Rigen der Kenfter und Thüren 
Am 3medmäßigften ift es baber, 


Blech bededt und aus dbem’Zimmer getragen wer: | wenn man einen ſtark ziehenden Ofen mit boppel- 


den, wo fie für den Arzt aufzuheben find, im Ball 
derfelbe die Ercremente des Kranken zu befichtigen 
wünfdte. ben fo darf im Zimmer des Kranken 
nicht gekocht werben. Zwar ift es zumeilen 
nothwendig, das Getraͤnk beffelben zu waͤrmen; 
hierzu genügt aber, daß man auf einer Spiritus: 
flamme oder einer Nachtlampe etwas reines 
Brunnenwaffer erhigt; dieſes gießt man ſehr heiß 
oder kochend zu dem Getränke, welches der Kranke 
genießen foll, bis daffelbe auf den geeigneten Grad 
erwärmt if. Dem Warteperfonal muß ſtreng 
verboten werden, fein Mittageffen im Kran: 
tenzimmer ſich felbft zu bereiten oder aud nur 
in demfelben zu effen. Die letztere Vorfchrift 
ift eben fo fehr zum Vortheil des Kranken, bem 
in der Regel der Geruch des Effens unangenehm 
ift, oder der, wenn er in der Genefung begriffen 
ift/ die Qualen eines Zantalus erleiden muß, 
wenn er Speifen, nad denen er felbft heftigen 
Appetit verfpürt, und die ihm doch verboten find, 
von feinem Warteperfonal verzehren fieht, als 
anderntheils diefe Mafregel die Gefundheit der 
Krantenwärter fihert. Beim Effen verſchluckt 
man regelmäßig Luft, und es ift natürlich nichts 
geeigneter, Erkrankungen, befonders bei einer an: 
ftedenden Krankheit, hervorzurufen, als wenn bie 
Luft des Krankenzimmers nicht nur in die Lungen, 
fondern durch das Efjen aud in den Magen eins 
geführt wird, Weiter darf das Krankenzimmer 
nidht übermäßig erwärmt werben, damit 
hierdurch nicht die Luft verbünnt und der Sauer: 
ftoffgehalt derfeiben vermindert werde, oder damit 
man nicht dem Berdunften flüffiger und feuchter 
Gegenftände zu große Gelegenheit biete, Die 
richtigfte Wärme für ein Krantenzimmer befteht 
in 12 Graden über dem Nullpunkt nad 
der Thermometerfcala von Reaumur, oder 15 
Graden nach der Gentefimalfcala, oder 
60 Gradennach Kahrenheit. Ein Ther: 
mometer ift daher für ein Krantenzimmer ein 
unerläßlicher Gegenftand, und muß man dem 
MWärterperfonal darin Unterricht ertheilen, die 
Grade des Thermometers abzuleien, wenn daſſelbe 
noch nicht bierin geübt fi. Endlich darf 
unter keiner Bedingung der Boden 
bes Krankenzimmers gefhbeuert wer: 
den. Höchftens kann man ibn mit naffen Säge: 
fpänen oder, wenn ein Teppich die Dielen bededt, 
mit feuchten gebrauchten Theeblättern, feuchten 
Kaffeefag u. dgl. vorfichtig ohne Staub zu erregen 
auskehren. Der Ofen des Krankenzimmers 
darf niht von Außen geheizt werben, weil 
man hierbei nie im Stande ift, den Wärmegrad 
genau und richtig abzumeffen, und weil durch 


tem Rofte hat, nur Holy, aber bei offener 
Dfentbüre zu feuern. Wenn man bas 
Holz bei verfchloffener Thüre anbrennen läßt 
und dann etwa cine Hand breit von der Dfen: 
thüre weg auf dem Rofte in das Innere des 
Dfens ſchiebt, wird man nad kurzem Berfuhe 
bald lernen, wie man im Stande ift, bei offener 
Dferithüre zu feuern, ohne daß Rauch in das 
Zimmer dringt. Hierdurch heizt der Dfen in 
ähnlicher Weife wie ein Kamin, d. h. ber Luft: 
wechfel ift ſehr beträchtlich und die Luft wird auf 
eine angenehme Weife und nicht allzufebr er: 
wärmt, Die befte Feuerung für ein Kranken: 
zimmer ift und bleibt der Kamin. Die einzige 
Veränderung, welche man in Bezug auf bie Luft 
des Krankenzimmers vornehmen darf, befteht in 
einer zwedmäßigen Räudherung (f.d.). Was 
die Anordnung der Möbel in dem Zimmer an: 
langt, fo muß das Bett des Kranken fo geftellt 
werden, baß es dem Fenſter nicht fo nabe ftebe, 
noch auch zwiſchen Thür und Fenſter fomme, da: 
mit nicht die etwa entftehende Zugluft dem Kran: 
ken fhädlich fein könne. Der Kranke darf ferner 
die Augen im Bette nicht nad dem Kenfter bin 
gewendet haben, fondern das Licht muß vom Ken: 
fter aus über feinen Kopf weg nad dem Bette 
fallen. Im entgegengefcgten Kalle betommt der 
Kranke leicht Augenſchmerzen und wird bei feiner 
Geneſung fehr gebindert, im Bette etwas zu leſen. 
Wo möglich beftehe das Bett nit aus Feder: 
betten, weder zur Unterlage, noch zum Zudeden, 
fondern der Kranke liege auf einer Matrage, 
die von Waldwolle fein fann, wenn der Preis 
einer Roßhaarmatrage zu koftfpielig fein folte. 
Beſonders vortbeilbaft find die fogenannten Theil: 
matragen, welche eine Wechfelung ber Stellen ge: 
ftatten, die durch den Kranken etwa verunreiniat 
worden wären. Kranken, melde nicht gern zu 
bart liegen, find Waldwollmatragen mit flähler: 
nen Sprungfedern ganz vorzüglich zu empfehlen. 
3um Zudeden bediene man fidh ebenfalls nie der 
Bettfedern, fondern ber mit Schafwolle, Wald: 
wolle, ober, wo biefe nit zu haben, auch mit 
Baummolle gefüllten Steppdeden, nod zwed: 
mäßiger der diden, aus Schafwolle gemwebten 
Friesdecken; biefe mögen in einen leinenen 
Ueberzug oder in leinene Bettlaken eingeichlagen 
werden. Auf die Füße des Kranken kann man 
außerdem noch ein mit Federn gefülltes Kopftifien 
oder einen Pelz legen, weil die Füße möglicft 
warm gehalten werden müffen. Es ift fehr zwed— 
mäßig, das Betttuch, auf welchem der Krankt 
liegt, und den Ueberzug ber Zubede täg: 
lich zu wechfeln; body find hierbei Borfichts: 


Krankenftube. 249 Krankentraͤnke. 


maßregeln zu befolgen, Waͤſche, welche nach ihrer Möbel im Krankenzimmer gehört der Bett: 
Reinigung noch nicht gebraucht worden ift und ſchirm, der aus Holz gearbeitet oder von Rohr 
die vielleicht an falten feuchten Orten aufgehoben | geflochten und mit 3eug überfpannt fein kann. 
wurde, pflegt auf den Körper des Kranken erfäl: Werner muß am Bett des Kranken ein Bleiner 
tend einzuwirken, und es ift baher eine allgemein | Zijch ſtehen, damit der Kranke Gegenftände aus 


verbreitete und vorzüglich auf die Hautkrankheiten | 
während der Krankheit die 


angewendete Regel, 
Bäfche nicht zu wechſeln; doch kann dies ohne 
Rachtheil geſchehen, wenn man die frifche Wäfche 
6—8 St. lang an einen geheizten Ofen hängt, fo 
daß fie durchwärmt und gleichzeitig austrodnet. 
Wenn man fie hierauf unter eine große Wärm: 
flafhe legt, kann man fie ohne Nachtheil dem 
Kranken geben , während fein Bett gemacht wird, 
und es wird ihm dadurch eine große Erleichterung 
zu Theil werden. Wenn das Bett in Ordnung 
gebracht werden foll, was am Beten gegen Abend 


der Hand thun oder in der Nähe ſeines Bettes 
baben kann, Außerdem befinde fih ein größerer 
Ziih im Zimmer, auf dem fich die zur Wartung 
des Kranken nothwendigen @egenftände befinden. 
Einen Spiegel im Krankenzimmer zu haben, ift 
nicht rathſam; wenigftens muß berfelbe fo häns 
gen, baß fich der Kranke nicht in ihm fehen kann. 
Eben fo unrathfam ift eine Schlaguhr im Zim— 
mer; dagegen muß eine Taſchenuhr in ber Kran— 
kenſtube vorhanden fein, damit die Wärterin nad) 
Vorſchrift Arznei ze. reichen kann, 
Krankentränke, werden theild warm, theils 








geſchieht, damit der Kranke zur Nachtruhe ein | Balt angewendet und beftehen in: 1. 3Buderigen, 
möglichft bequemes Lager finde, hat man vor Al: ‚fü Gen. Darunter gehören Zudermwaffer, Honig» 
lem darauf zu achten, daß man den Kranken kei: | waſſer, Auflöfung bes Milchzuckers in heißem 
ner Erfältung und hierdurd feinem Rüdfall aus: | Waffer, Aufguß der Altbeepafte, der eigen, ber 
gt. Man verfahre daher folgendermaßen: Eine | großen und Beinen Rofinen, der Süßholz- ober 
Dede, mit welcher fi) der Kranke zudeden kann, | Engelfüßwurgel, Abkochungen ded Malz, der 
und welche derjenigen, welche er zu diefem Zwect Quedenwurgel ꝛc. 2. Schleimigen, ale 
im Bette hat, an Wärme ungefähr gleich ift, wird | Gummimafler, Altheefaft, Kapillärfaft, Aufguß 
mit dem Ueberzuge verfehen, dann in die Nähe | der Aicheewurzel, der Malvenblumen, der Sennes: 
des Dfens gehängt oder durch mehrere darauf ges | blätter,, der Leinſamen, des Brufttbees. 3. Mebs 
fielte, mit kochendem Wafler gefüllte Wärms |lig: fbleimigen Aufgüffen oder Abkochungen 
flafhen gewärmt. Hierauf rüdt man ein Bett | von Hafergrüge, Gräupcen, Gerſten- ober Reis: 
oder ein Sopha neben das Bett des Kranken und |förnern, Salep, Zwieback, Biscuit, Brotrinde, 
legt diefen mit der Dede, mit welcher er den Zag | Pumpernidel. A. Milcigen. Dünne Kuh: 
über fich zugededt hat, und mit dem Betttudhe, | milch und Buttermilch find bei Typhus und ans 
auf welchem er liegt, indem man das legtere faßt | dern fih in die Ränge ziehenden fieberbaften 
und um den Körper des Kranken widelt, auf das | Krankheiten Hauptmittel; fie löfchen den Durft, 
vorher erwärmte Sopha oder Bett, das man nun | halten die Schleimhaut feucht und bauen der den 
von dem eigentlichen Bett des Kranken etwas ab: Kranken zulegt binwegraffenden Blutarmuth vor, 
rüdt. Hierauf bringt man das Bett des Kran: | ohne bas Fieber zu fleiaern. Auch für Lungen: 
fen in Ordnung, breitet das friſche, eriwärmte | ſüchtige und Herzkranke find beide Getränke ſehr 
Betttuch über das Krankenbett, erwärmt bie | | gut. Ferner gehören zu den mildigen Kranken 
Oberfläche der Matrage mit den "Wärmflafsen, |tränten Molten, Eidotter in MWaffer gerührt, 
indem man biefelben darauf bins und berbewegt, nk Milharten von Mandeln, Mobnfamen, 
rüdt das Sopha oder Bett in die Nähe des Kran:  Drgeade. 3. Säuerlih:füßen: Waffer mit 
fenbettes, läßt den Kranken in daffelbe fteigen |eingetodhten Kruchtfäften oder Kruchteis, Limos 
oder hebt ihn hinüber und dedt ihn zu. Hierauf | naden von friſchem Gitronen » oder Apfelfinenfaft, 
wird die gebrauchte Bettwäfche gelüftet, um den von Weinftein= oder Gitronenfäure, von Gremors 
naͤchſten Tag wieder verwendet zu werden. Wenn | tartari ober niederfchlagendem Pulver, von Eifig 
der Kranke im Bett liegt, fo hat man darauf zu | mit Zuder ober Honig, von Sauerbonig; Auf: 
fehen, daß er ſich gleichmäßig zudede und |güffe auf friiches oder gebadenes Dbft, 6. Koh: 
dag er namentlich nicht durch Herausdrängen lenſäuerlichen: Sodamafler, Selterfer Wafs 
eines Fußes unter ber Bettdede oder durch Krüm: fer, Biliner Waffer, Eoplenfaures Waffer, Buch: 
men bes Knies beim Liegen ſich allzufehr abküple. | fäuerling, Oberfalgbrunnen it., oder ftatt deren 
Am Schaͤdlichſten ift diefes, wenn nad Verord⸗ |feifch bereitete Braufepulver. 7. Schwach 
nung des Arztes oder in Folge der Krankheit eine ätherifhsöligen Aufgüffen von Chamil: 
harte Abfonderung des Schweißes flattfindet. |len, Cataoſchalen, Pomeranzenblättern, einer fri⸗ 
Gerade in folben Fällen pflegen aber Kranke | fchen grünen Pomeranze, von Zimmetrinde oder 
nah Abkühlung begierig zu fein. Imwedmäßig ijE | Zimmetnägelcen , Pfeffermünzkraut , Anis-⸗, 
es, wenn der Kranke im Bett eine dünne Jacke Fenchelſamen, Saſſafraswurzel, Koͤnigsketgen⸗ 
von Leinwand oder Barchent nebſt einem dünnen | blumen ꝛc. 

Halstuch trägt, damit er fich nicht erfälte, wenn Kranfenturnen, ſ. Gymnaſtiſche 
er den Oberkörper theilweiſe von der Dede befreit. Curen. 


Eine Kopfbedeckung darf dagegen ber Kranke im 
Bett nicht tragen. Unter bie nothwendigften 
I, 


Srantenwärter, f. Krantenpflege 
Krankheiten. Die meiften Krankheiten 
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Krankheitsanlagen. 


Eönnen alle Menſchen ohne Unterichied des Alters 
und Gefchledhts befallen; andere find blos dem 
weiblihen Geſchlecht eigen, und einigen find 
hauptfählih die Kinder unterworfen. ferner 
find alle Krankheiten entweder innere oder äußere, 
je nachdem fie von inneren oder äußeren Urfachen 
entftanden find, in inneren oder äußeren Theilen 
ihren Sig haben und vorzüglich innere oder äußer: 
liche Hilfsmittel erfordern. Unter diefen Krank: 
heiten verdienen diejenigen eine vorgüglidhe Be: 
abtung, wo durd ſchnellwirkende Urfachen eine 
große und plögliche Lebensgefahr oder ein fcheins 
todter Zuftand veranlaßt wird. Man kann daher 
bie Krankheiten in allgemeine, in Krankheiten der 
Weiber und Kinder (f. Kinderkrankheiten), 
in äußerliche und in ſolche eintheilen, wo eine 
plögliche Lebensgefahr ftattfindet. 
Sranfheitsanlagen. Nicht jeder Menſch 
bat das Glück, gefund geboren zu werden; nur 
zu viele Menfchen kommen entweder am ganzen 
Körper oder doch an einzelnen Theilen deffelben 
ſchwächlich zur Welt und bringen fo die Aulagen 
zu manderlei Krankheiten mit. Es ift wohl 
leicht zu berechnen, daß die Lebensart, welche der 
Ratur diefer Menſchen angemeffen ift, der eines 
gefund Geborenen nicht ganz gleich fein Bann, daß 
ſolche Menfchen bei jeder Befriedigung ihrer Be: 
dürfniffe, bei jeder Anwendung ihrer Kräfte auf 
ihre Schwäche vorzüglih Rückſicht nehmen und 
ihrer ganzen Lebensart eine folche Richtung geben 
müffen, daß durch fie ihre fränklihe Anlage all: 
mälig ausgelöfcht werde. Dazu wird erfordert, 
bag man alle äußere Gewalt auf die ſchwachen 
Drgane mit mehr Vorficht wirken laffe; dag man 
die geihmächten Organe an eine flärkere äußere 
Einwirfung allmälig zu gewöhnen ſich bemübe, 
wozu aber eine viel größere Behutſamkeit und ein 
ungleich langfameres Steigen, als bei gefunden 
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Krankheitstennzeichen. 


ſchon viele für ihre Gefundheit auf bas Eifrigfte 
Beforgte den empfindlichften Leiden preisgegeben 
bat. Wer fib durch die Erforſchung feines 
ſchwächeren Theiles die Kenntniß erworben bat, 
zu welchen Krankheiten er vorzüglich Anlage habe, 
der hüte fih ja, diefelben durch eigenmächtigen 
Gebrauch von Heilmitteln abwenden zu wollen 
oder, wenn fie etıwa [bon ausgebrochen fein foll- 
ten, zu heilen. Man befaßt fich zu diefem Zwick 
mit dem Studium medieinifcher Schriften, und 
diefe, fie mögen nun für Aerzte oder Nichtärgte 
gefchrieben fein, find das kräftigfte Mittel, den 
keſer um Zufriedenheit und Woblfein zu bringen. 
Man erwirbt fi aus jenen Schriften gewöhnlich 
nichts, als einige verworrene Begriffe von Krant: 
heiten und ihren Urſachen, die zu nichts füb- 
ren, als zu quälender Bedenklichkeit, Sorgen und 
Kengftlichkeit und zu den gefährlichften Mißgriffen 
in der Wahl der Arzneimittel. Bei jedem Schritt 
fürchten ſolche Leute, ihre Gefundheit zu verder: 
ben; jede Krankheit, von ber fie hören oder lefen, 
glauben fie zu haben; überall finden fie Borbeu: 
gungs- oder Hilfsmittel nöthig, die dann in ıhren 
Händen, fie mögen nun unnöthig oder verkehrt 
angewendet werben, immer Mittel zum Verderben 
werden müffen. Man beberzige daher: Ein 
naturgemäßes, forgenfreies Leben, und wenn eine 
Krankheit im Anzug zu fein ſcheint, Rüdiprade 
mit einem ſachkundigen Arzt, den man zu feinem 
vertrauteften Freunde machen follte, dies find die 
suverläffigften Mittel, die Gefundheit und das 
Leben zu jchügen. 

Kranfheitsfennzeichen. Man muß die 
Krankheiten fennen und von einander zu unter: 
icheiden wiffen, wenn man fie heilen will; dazu 
wird viele Aufmerkiamteit erfordert. Mandı 
Krankheiten find zwar leicht au erkennen, andere 
dagegen ſchwer, denn ihre Zeichen find oftmals 


Drganen gehört ; daß man die Eränklichen Organe | fehr ungewiß. Oft fann man von ber Urface, 


auf alle mögliche Weife zu flärken ſuche. Die 


vorzüglichftien Anlagen zu Krankheiten verratben | ihre Beichaffenbeit ſchließen. 


fib durch Schwäche entweder des ganzen 
Körpers oder einzelner wichtiger Dr: 
gane. (S. Schwäche.) Keine Anlage ift ferner 
unter den verfeinerten Menſchen fo bäufig, als 
die zu Rhbeumatismen (f. d.) und Gatar: 
rhen (f.d.), welche durd ihre Kolgen bei Weiten 
die mefften jener Menfchen vor der Zeit zur Grube 
bringen, Ihren Grund bat fie in angeborener 
oder durch widernatürliches Verhalten erworbener 
Schmäde der Haut, die um fo gefährlicher ift, 
je kälter das Klima iſt, welches der Menſch be: 
wohnt. Wer daher einer Menge von Krankheiten 
entgehen und auf eine dauerhafte Gefundheit An: 
fpruh maden will, bat vor Allem darauf zu 
fehen, feiner Haut binlängliche Stärke zu geben 
und fie an das Klima zu gewöhnen, in welchem 
er geboren ift, wobei nur zu erinnern bleibt, daß 
man bier um fo vorfihtiger fein muß, je feiner 
und zarter die Haut iſt. Die Lehre von den Ans 
lagen zu Krankheiten führt noch auf eine äußerft 
wichtige Warnung, 


deren Bernadhläffigung | lichften vorkommen, 


aus welcher eine Krankheit entftanden ift, auf 


Man muß fi da: 
ber nach derfclben erkundigen. Man beobachte 
das Äußere Anfeben bes Körpers überhaupt und 
die Gefichtsfarbe insbefondere, man fühle den 
Puls, ob er ſchnell oder langfam, voll oder Klein, 
bart oder weich, gleichmaͤßig und anbaltend oder 
ungleich und ausſetzend ſchlaͤgt. Man bemerke, 
ob der Kranke über vermehrte Hitze, Fröſteln oder 
Kälte Hagt, wie fein Athemholen befchaffen fi, 
ob er beim Einatmen Schmerzen in der Bruft 
fühlt; man fehe nah, ob Zunge und Mund rein 
find oder nicht, von welcher Befchaffenbeit Stuhl 
und Urin find, wie es mit dem Kraftzuftand, dem 
Schlaf ftebe, ob fich fonftige ungewöhnliche Zu: 
fälle, Schmerzen, Krämpfe, Gefhmülfte, mehr 
oder weniger veränderte Gemüthsbefcaffenbeit 
bei Kranken, vorfinden cc. Man wird immer 
einige Umftände finden, die vor andern hervor: 
ſtechen. Wenn man auf biefe aufmerfjam genug 
ift, fo wird man wohl im Stande fein, diejenigen 
Krankheiten zu unterfcheiden, welche am Gewöhn: 
Wenn man an einen ent: 


Kranzlampen. 


fernten Arzt über eine Krankheit berichtet, muß 
man außer ben jebesmaligen befondern Zufällen 
auch diefe Umftände ſammtlich beachten und ihre 
Beihaffenheit anzeigen , denn fonft kann der Arzt 
dfter nur unvolfländig über die vorhandene 
Krankheit urtheiten. (8. Krankenbericht.) 

Kranzlampen. Für freiftehende oder frei- 
dängende Lampen, welche ringsum Licht verbreis 
ten ſollen, iſt ein ringförmiger Delbehälter (ein 
fogenannter Kranz), in deffen Mittelpunft ber 
Brenner fich befindet, erforderlib. Diele Lam: 
pen führen im Allgemeinen den Namen Kranz: 
lampen, find felten mit einem flachen, öfters mit 
unem halbrunden, meiftentheild aber mit einem 
dehlen Dochte verfehen. 

Krapfen, befteht aus einem mit etwas But: 
ter, Sahne, Giern und ein wenig Salz vermeng: 
ten Zeige, in welchen zugleich gewiffe Dinge, als 
Kirfhen, JZohannisbeeren, Stachelbeeren, entweder 
ftiſch oder eingemacht, Pfefferkuchen, Mandeln :c. 
geſolagen, und entweder in Schmalz oder im 
Dfen gebadten werden. 

Krapp, iſt die Wurzel der Kärberröthe, 
einer im jüdlichen Europa und in Afien wadjien: 
ven Pflanze. Die Wurzel ift mebrere Zoll lang, 
wenig Aftig und etwas flärker als ein Kederkiel, 
Sie ift mit einer braunen Dede überzogen, inner: 
lich aber von gelbrother Farbe. Sie kommt theils 


von der Rinde und den Wurzelfafern befreit, | 


theild gemahlen in den Handel. Im gemahlenen 
Zuſtande erfcheint fie als grobes, rotbgelbes und 
ügenthümlich riechendes Pulver, das forafältig 
gegen kuft- und Lichteinwirkung geſchützt aufbe: 
mahrt werden muß, Die befte Sorte des Krapps 
if die aus der Levante, die unter dem Namen fi: 
kari oder Aligari in den Handel kommt. Am 
däufigften finder fih Krapp aus dem Elſaß. 
Unter dem Mullkrapp verftehbt man bie ſchlech— 
tete Sorte des Krapps, aus Staub und Abfall 
deſtchend. Während man chedem in dem Krapp 
nicht weniger als fünf Karbeftoffe annahm, ift 
aus neueren Unterfuhungen hervorgegangen, daß 
diefe Wurzel im frifchen Zuftande nur einen Kar: 
off enthält, das Zanthin. Durch längeres 
Äufbewahren geht das Kanthin in Rubiacin und 
“eteres in Aligarin über. Das Zanthin wans 
delt fih in das Rubiacin und Aligarin nicht in 
Folge einer Orpdation, fondern durch die Vermit⸗ 
itlung einer eigenthümliben, in dem Krapp ent: 
daltenen ſtickſtoffhaltigen Subſtanz um. Diefe 
Reaction iſt der zu vergleichen, bei welcher auch 
Die Stärke zuerft in Dertrin und fodann in Zuder 
übergeht. Das Aligarin ift von gelber Farbe, 
wird aber durch Alkatien und Erden roth gefärbt, 
und it der eigentliche Warbeftoff des Krapps. 
Das Rubiacin ift für fi obne Kärbevermögen, 
unterftügt aber in Verbindung mit Alizarin den 
Kärbeprogeß. Guter Krapp muß übrigens 
reden, heil: oder blaßroth von Farbe und fein 
gemahlen fein; er muß einen ſtarken, doc nicht 
ünangenebmen Geruh haben. Die Güte bes 
Krapps zeigt fich aud daran, daß er leicht am 
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Krapplad. 


Papier hängen bleibt und eine lebhafte Farbe 
zurüdläßt, wenn man ihn zerreibt. Der frifche 
Krapp gibt eine lebhaftere, der, welder 1 Jahr 
alt ift, mebr Fatrbe. Beim Aufbewahren muß 
man ihn vor dem Lichte und der Luft in Acht neh⸗ 
men, mweil er fonft viel von feiner färbenden Kraft 
verliert. Iſt Krapp mit Oder ober Bolus ober 
Ziegelmehl und andern erdigen Stoffen verfälft, 
fo erkennt man dies leiht am Bodenfag, wenn 
man ihn mit Waffer fchlemmt. Reibt man ben 
mit Fichtenrinde verfälfchten Krapp mit an ber 
Luft zerfallenem Eifenvitriol und Waffer, fo be: 
kommt man ftatt einem rothen einen ſchwaͤrzlichen 
Niederſchlag. — Abkohung von Färber— 
röthbe und Krappmwurzeln. Man über: 
gießt 1 Quentch. zerichnittene Kärberröthe (wenn 
fie noch friſch ift Loth) mit 1 Scoppen 
kochendem Waffer, thut noch 2 Löffel voll Pott: 
aihenauflöfung (f. d.) dazu und läßt es über 
Nacht fichen. Des Morgens kocht man e8 bei 
gelindem Feuer etwa '/, Stunde lang, feiht es 
durch und mifcht, wenn es noch warm ift, 1 Löf⸗ 
fel voll Haren Honig darunter. Es ift ein vor: 
züglich gutes Mittel für Kinder, welde bie eng: 
lifhe Krankheit habın. Man gibt ihnen des 
Zages davon zwei-, drei- ober viermal 1 There: 
taffe voll, 

Krapplack, ift eine Verbindung von Rubias 
ein und Aligarin mit Thonerde; um ihn daraus 
|ftellen , zieht man ausgewalchenen Krapp mit 
einer Mlauntdfung aus und fchlägt die Flüffigkeit 
| dur Eoblenfaures Natron nieder, worauf der 
' Niederichlag ausgewafchen und getrodnet wird. 

Krausgebackenes, ein Backwerk. Man 
rührt 1 Pfd. feines Mehl, A ganze Eier, abgerie: 
benes Gitronengelb, Muskatnuß, Gardamomen, 
1/,Pfd. feingeftoßgenen Zuder mit Wein gut unter 
einander, fo daß eine Maffe wie zu Eierkuchen ent— 
ſteht. Diefe Maffe laffe man dur einen Trich⸗ 
ter mit 3 Röhren im nicht zu heiße Badbutter 
und bade fie darin aus, Man legt fie auf Löſch⸗ 
papier und beftreut fie mit Zucker und Zimmet. 

Kraufemünze, ift eine Arzneis und Ge: 
mwürgpflange. Am Beften gedeiht fie in einem 
quten, feuchten Boden, Die Kortpflanzung ges 
ſchieht entweder im Herbſt oder Frühjahr durch 
Zertheilung der alten Stöcke oder im Sommer 
durch die abgeſchnittenen 1 Fuß hoben Stengel. 
Letztere fegt man in der Art ein, daß man mit 
einem Pflanzholz Löcher bohrt, den einzelnen 
| Stengeln einen Abftand von wenigftens 4 Zoll 
‚von einander gibt und diefelben fleißig begießt. 
Die Kroufemünge verträgt felbft die bärteften 
Fröſte, doch geben zu alte Stöde zumeilen im 
Winter aus; deshalb ift es gerathen, die Stöde 
|der Kraufemünze mindeftens alle 4 Jahre umzu— 
pflanzen. Hierbei legt man die zertheilten Wur— 
zeln 4 Fuß von einander in Eleine Gruben ein. 
Das Kraut wird jährlih 2—3 Mal im Sommer 
bei trodner Witterung abgefchnitten, worauf bie 
Blätter abgeftreift und im Schatten getrodnet wers 
den. Vor dem Herbſt ſchneidet man bie Stengel 

* 





Kraufemünzliquer. 


ber Stöde bis auf den Boden ab und beftreut 
dann bie Pflanzung mit friicher Erde. Dadurch 
wird bewirkt, daß bie Wurzeln im folgenden 
Sabre beffer treiben. Soll die Pflanze zur De: 
flilation des Dels benugt werden, fo fdhneidet 
man fie ab, wenn fie in voller Blüthe ftebt. Die 
Kraufemünge dient zur Liquer- und Delbereitung 
(, Kraufemünzliquer und Krauſemünz— 
dl) und als Heilmittel (f. Hausapotheke). 


Kraufemünzliquer. 1. Berliner: 20 
Duart Spiritus von 609 werden über 1'/, Pfb. 
Kraufemünge und 3 Loth Anisfamen abgezogen. 
Dem erhaltenen Spiritus fegt man fo viel Zuder: 
wafler zu, bie der ganze Liquer 24 Quart beträgt. 
2. Breslauer: Ueber 2 Pfd. Kraufemünze, 
2 Loth Anisfamen und 1 Loth Sternanis werden 
16 Quart Spiritus von 729 abgezogen und ber 
erhaltene Spiritus mit Zudermaffer auf 24 Quart 
geftellt. 3. Rheinifcher: 1 Pfd. Kraufemünze, 
4 Roth Zittwerſamen, 4 Quart Weingeift und 
4 Quart Waffer werben in die Deitillirblafe ge: 
tban, der Grift wird abgezogen und mit gleichen 
Theilen Waffer, in dem 4 Pfd. Zuder aufarlöft 
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Krautkloͤße. 


Krautklöße. Dan nimmt 3 große Kraut: 
bäupter, macht bie arofen Blätter behutſam ba: 
von ab, jchneidet das Herz in Viertel, macht ben 
Strunk heraus , focht dies in Waffer weich, gießt 
tann das Waſſer ab und miegt die Herzen mit 
dem Wiegemeffer fein. Nun bat man eine Rarcı 
von allerlei übrigebliebenem Fleiſch in Bereitſchaft. 
Hierzu thut man das gemwiegte Kraut, fomwie 
etwas Kümmel, Salz und eine gewiegte Zwiebel. 
Die zurüdgeleaten großen Blätter vom Kraut 
werden nun gelobt, das Waſſer wirb ablaufen 
laffen und einige Löffel von obiger Maffe in je 
1 Blatt gefüllt, mit einem zmeiten Blatt zuge: 
bedt und biee mit Kaden zugebunden. Wenn 
die Blätter alle auf diefe Meife gefüllt find, mer: 

ben fie in eine blecherne oder thönerne Pfanne ge: 
legt, in welcher viel zerlaffenes Fett oder Butter 
iſt, und barin in ber Röhre bei mäßigem freuer 
aebraten. Wenn fie auf einer Seite braun find, 
werben fie umgewendet und diefe Seite auch gelb; 
braun gebraten. Man richtet fie mir Bratenbrübt 
an und gibt gebadenes Obſt dazu. 
| Krautpfropfen, eine Pfropfart, unter: 





1 


find, vermiſcht, dann grün gefärbt und deftillirt. | Scheider fid) von dem gewöhnlichen Spaltpfropfen 
4. Stettiner: Ueber 1 Pfd. Kraufemünge, 8 | nur dadurch, daß man es an Bäumen und hol: 
Loth Meliffenkraut, 4 Loth Salbeitraut, 4 Loth zigen Pflanzen an foldhen Zmeigen vornimmt, 
Ingwerwurzel und 6 Loth Anisfamen werden 20 | weihe noch fraufartia, noch nicht verholzt find. 
Quart Spiritus von 60° abgezogen und durch Diele Pfropfart wird nun ſchon feit längerer Zeit 
3ufas von Zuckerwaſſer auf 24 Quart geſtellt. in Frankreich ganz allgemein und mit bem beften 


Alle Kraufemünzliquere werden hellgrün gefärbt. 


Kranfemünzöl, wird aus den Blättern 
ber Kraufemünge dargeftellt, ift blaßgelb und wird 
nach und nach röthlih. Sein fpezif. Gewicht iſt 
0,9696, Man wendet es in der Mediein und 
Liquerfabrifation an. 


Kraut, gebackenes. Man nimmt ein in 
ı/, Quart Milch eingeweihtes Franzbrot, !/, 
Quart fauern Rahm, etwas feingebadres Brat: 
mwurftfleiich, 3 ganze Eier, Salz, Pfeffer, Muskat: 
nuß und Zwiebeln. Alles wird unter einander 
gerührt; dann fhmort man 2—3 feingefchnittene 
Krauthäupter in °/, Pfd. Sped und ?/, Pf. 
Butter, Wenn lestere Maffe erkaltet ift, wird 
fie unter die erfte Maffe gemifcht und in einer mit 
Butter ausgeftrichenen und mit Semmeltrume 
ausgeftreuten Korm hellbraun gebaden. 

Srautdorfchen, find die Abfälle, welche 
fib beim Einmahen des Sauerkrautes ergeben. 
Diefelben liefern ein Gemüfe, welches dem Kohl: 
rabi nicht nur an Güte und Geſchmack gleich: 
kommt, fondern benfelben an Zartheit noch über: 
trifft. Die Dorſchen werden geſchält, in Salz: 
mwaffer gekocht, in Scheibchen gefchnitten und in 
einer weißen Butterfauce gedämpft, 

Krauthonig, ift derjenige Honig, welder 
ba gewonnen wird, wo bie Bienen den Honigftoff 
von Kräutern und Biumen fammeln. Der Kraut: 
bonig ift von Geſchmack biffer als der Haide— 
bonig (f. d.); auch iſt das Wachs von dem 
Krauthonig weit feiner und durchfichtiger als das 
von dem Haidehonig. 


Erfolg im Großen angewendet und Bann über 
ı haupt allen Gärtnern und Gartentiebhabern nidt 
' genug empfohlen werden. Man wendet foldt 
| auf eine Menge von Gewächſen an, 3. B. auf bie 
| Blutbuche, Daphne, Maanolia, Azalea, Camellia, 
ı Palfionsblume, Orangerie: Bäume ıc, In ben 

Gärten in Paris, mofelbft in den Küchen viele 

Liebesäpfel verbraucht werden, pfropft man Sten: 

gel des Riebesapfelnachtfchatten (Solanum Lyc«- 

persicum) auf Kartoffelftengel und erhält dadurch 
auf einem und bemfelben Raum zwei Ernten iu: 
glei, nämlich eine in ber Luft über der Erbe: 
| die Licbesäpfel, und eine unter der Erde: die Kat: 
toffeln. Keine der beiden Ernten thut ber andern 
ı Eintrag, weder in Hinficht der Menge nod ber 

Güte der Früchte, Wie fhon angedeutet, ift dat 

frautartige Pfropfen nichts anderes als dat 

Spaltpfropfen, wobei man die noch Brautartigen 

Zheile der Gemwächfe benutzt. Es verftebt fi da: 

bei von felbft, daß man die gepfropfte Stelle vor 
‚den Einwirkungen der Sonne und der freien Luft 
‚ fbüsgen muß, weil fonft die Pfropfreifer vor ihrem 

Anwachſen vertrodnen würden. Man Eann bielt 

Pfropfart nicht allein auf Gewächſe im Freien, 
ı wenn man fie ba gehörig fehüsen kann, ſondern 

auch auf Pflanzen, welde in Gewächshäuſern 

und Miftbeeten gezogen werden, ammenben. 

Nabelhölzer insbefuondere gedeihen bei kraut— 
‚artigem Pfropfen beffer als bei jeber andern 
‚Pfropfart. Die Hauptbedingung bes Gedeihens 

ift aber, daß ber Theil des Wildlings, auf den 

man pfropft, eben fo krautartig fei als das Edel— 
reis. Man ftugt ben Wildling an ber zum 
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pPfropfen beſtimmten Stelle ab, ſpaltet ihn und | Miftbeetlaften bedecken; ihre Pflege ſteht dann 
ftedt das Pfropfreis, welches wie zu bem gemöhns | mit ber Zartheit der Gewächfe in einem richtigen 
lihen Pfropfen zugefchnitten fein muß, in den Berbältniffe und fann mit ber Miftberteultur 
Spalt. Das fo gepfropfte Reis muß man aber | verbunden werben. Kür das fichere Gelingen 
durch einen Verband in feiner Stellung erhalten, | und die Daucrhaftigkeit diefer Pfropfart ift bie 
Mon kann au, ftatt den Wildling abzuftugen, | Bamilienverwanbtfchaft der Pflanzen von dem 
an der Seite deſſelben einen abwärts laufenden | größten Einfluß und darf nie außer Acht gelaflen 
Einfhnitt, in melden man das Pfropfreis ein= | werden. Im krautartigen Zuftandbe zeigen ſich 
ſchiebt, machen. Iſt der Wilbling fo befchaffen, |zu einer gewiflen Zeit im Frühjahr die Triebe 
bag man den Einfchnitt in einem Blattwinkel ans | aller Pflanzen, wenn foldhe ungefähr ?/, ihrer 
bringen und fo dur Pfropfen das dort befindliche, Krühjahrsentwidlung erreicht haben ; den Krauts 
Auge eriegen ann, fo wird dadurch die Wahr: | ftoff findet man am Gipfel oder der älteften Spige 
fheinlichkeit des guten Erfolge noch fehr verz | des Stammes oder der Aeſte und Zweige ber 
mehrt. Iſt das Reis angewahfen, fo ſchneidet Bäume und aller holzartigen Pflanzen, welche 
man die Blätter und Zweige, melde fich unter: | ſich in dieſem Zuftande verlängern. Ranken⸗ 
halb deffelben befinden, ab. Hat man das Pfropf: | gemächfe und vorzüglich den Wein Bann man auf 
reis feitwärts eingefegt, fo nimmt man ben bars | jeden feiner Triebe zugleich pfropfen. Se ftärker 
über hinausragenden Theil oder Trieb des Wild: | die Vegetation ift, befto eher hört der Zrieb auf, 
lings ebenfalls weg. Das Pfropfreis muß Beil: | frautartig zu fein und deſto Bürger ift der für dieſe 
förmig, nicht zu ſcharf, nicht zu ftumpf zugefchnitten | Pfropfart paffende Zeitraum. Herr von Tſchudy 
fein, fo daß es fich gut in ben Spalt einfchieben | hat das frautartige Pfropfen fehr häufig bei dem 
läßt; auch muß es etwas weniger breit als ber | Weinftod angewendet, um alte Stöde zu verjüns 
Spalt fein, damit diefer das Reis auf den Seiten | gen oder ſchlechte Weinforten dur gute zu ers 
mittelft des Verbandes fo bedede und einhülle, | fegen. Er vermehrte die Hortenfien mit größter 
daß durchaus keinerlei Raum durd das Verbinden | Leichtigkeit, indem er Büſchel bes Endkrautſtoffs 
übrig bleibt und Feine Luft eindringen fann. Der | auf grüne Wurzelftengel der Hydrangen pfropfte. 
anzulegende Verband befteht aus einem mwollenen | Zur 3eit, wo man ben Kohl pflanzte, pfropfte er 
Schnürchen, welches die ganze Pfropfftelle bis an die | Blumenkohl durch einen Büſchel Endkrautftoff 
Spige und bis an das Ende des Spaltes einhüllen | auf andere Koblarten, Melonen mittelft eines 
muß. Diefen Verband umhüllt man mit Papier, | Schöflings auf junge Gurken als MWildlinge im 
melches man ebenfalls mit einem wollenen Schnür: | freien Lande, und die Melonen braudten dann 
hen feftbindet ; 10—14 Tage nach der Pfropfung | unter einer Blasglode nur 50 Tage, um im Kreien 
nimmt man die Papierumbüllung ab, und 14 Zage | zu reifen, hatten aber fchönere Früchte als die im 
fpäter auch den innern Verband, melcher das | Miftbeet gepfropften. Desgleihen pfropfte er 
Pfropfreis befeſtigte. Sechs Mocen bis zwei Melonen auf Kürbiffe, Nußbäume, Raftanien ıc. 
Monate fpäter pust man die Pfropfftelle aus, | Azaleen, auf diefe Art gepfropft, trieben gleich im 
indem man bie Spigen des Einſchnitts, melde | erften Jahr 15 Zoll lange Scoffen, 

zut Anziebung des Saftes ftchen geblieben waren, Krautjalat. Man fehneidet 2 Krautlöpfe 
fauber wegnimmt, ſowie auch alle Triebe, welche halb auseinander, nachdem man bie fdhmugigen 
unterhalb und ringe um die Pfropfftelle herum | Blätter abgemaht hat, und hobelt es auf dem 
ttwa bervorgelommen find, um dem Pfropfreis Hobel fein wie Nudeln. Nun ſchneidet man !/, 
allen den Saft zu erhalten, der nad dem @ipfel | Pfd. Sped kleinwürflig, läßt ihn in einem Kaffe: 
des Wildlings binauftreibt. Ein guter Arbeiter | rol zergeben, nimmt es vom euer, thut das Kraut 
kann mit dem Beiftande eines Gehilfen, der das | hinein, deckt das Kafferol zu und läßt es unter 
Geſchick hat, die Pfropfreifer zuzuſchneiden, in mehrmaligem Umrühren !/, Stunde auf dem Feuer 
einer Baumſchule täglich 250 Wildlinge abftugen, | dünſten. Wenn es weich ift, wird 1 Ei, 1 Eßlöf⸗ 
Pfropfreifer einfegen, verbinden und das Papier | fel Kartoffelmehl und '/,Quart Effig gequirlt und 
befeftigen.. Das Pfropfmeffer muß fo fcharf fein | diefes über den Salat gegoffen, dann umgerührt, 
als ein Barbiermeffer, um ganz glatt zu ſchneiden | mit Salz abgefhmedt und warm angerichtet. 
und die Gefäße der Pflanze nicht zw zerreißen, | Auch kann man ftatt des Speds 6 Loth Butter 
muß auch nad) jebem Zufchnitt gang rein abge- ober auch Bratenfett nehmen. Auch fann man 
wifht werden, damit ſich fein Roſtfleck anfegen | geichnittene Pflaumen oder Aepfel, auch rothe 
kann, weil jede Roftentwidlung und aller Roft | und mweiße Weinbreren dazu thun und den Sa— 
das Anfchlagen bes Reifes verhindern würde. | lat mit Wein abfhmeden. — Krautfalat 
Dies gehörig zu beachten, ift von der größten auf andere Weife. Man nimmt den Kraut: 
Bihtigkeit. Bei Gewäcfen mit fehr loderm ſalat, falzt ihn gehörig ein, rührt ihn um und 
Zellgewebe muß man ein Barbiermeffer zum | läßt ihn bis zum Anrichten ſtehen. Hernach 
Schneiden nehmen; tiefe Einfchnitte macht man ſchmilzt man 8 Loth Butter oder '/, Pfd. Sped. 
am Beſten mit der Spitze eines Zergliederungs: | Wenn diefes geichmolzen ift, nimmt man es vom 
meſſers. Pfropft man Zierfträucher oder Blumen | Feuer unb gießt !/, Quart Effig und etmas Waſſer 
in Zöpfen im Blumengarten, fo kann man fie dazu, läßt dies aufkochen, gießt es dann kochend 
glei in ein Beet zufammenftellen und mit einem | über den Salat, beftreut diefen mit etwas Zuder, 
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Kreatin und Kreätinin. 


rührt ihn um, laͤßt ihn bis zum Anrichten zuges 
beit und belegt ihn wohl auch mit gefcälten 
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und bewahrt biefes auf. Weber andere Zuberei= 
tungsarten der Krebfe f. die folgenden Artikel; 


Nupkernen, Er heißt dann gebrühter Kraut: | über Fang und Zucht der Krebfe den Art, Krebs 


falat. Auch gibt man ihn roh mit Eifig, Salz 
und Del, Diefer taugt aber nur für gute Zähne 
und gute Magen. 

Kreatin und Kreatinin, find zwei kry— 
fallinifh:organifhe Stoffe, welche in der Fleiſch— 
flüffigkeit und im Harn vortommen. Das Krea- 
tin kryſtalliſirt in Beinen Würfeln, melde bitter 
fhmeden, und wird durch Einwirkung von flar: 
ten Säuren in der Siebehige in die Bafe, in das 
Kreatinin umgemwanbelt, 

Krebs, ift ein zu den Gruftaceen gehörendes 
Waffertbier, das man nicht blos frifch eſſen, fon» 
dern auch, mit grünem Graſe oder mit Neffen 
bededt, in nicht zu große Entfernungen verjenden 
tann. Man unterfcheidet zwei Hauptgattungen von 
Krebfen: Seekrebfe (f. Hummern und Arab: 
ben) und Flußkrebſe. Legtere find den See: und 
auch den Zeichtrebfen vorzuziehen, weil fie das rein: 
ſte Wafler haben, Die Krebfe find am Vollſten und 
Fleiſchigſten vom April bis in den Auguft; am 
Wohlſchmeckendſten find diejenigen, welche in Be: 
hältern mit Kleifh, Bier und Milch gefüttert 
werden. Schlecht find alle zu Beinen, alle zu 
alten (vom September an), jene, die ihre Schale 
abwerfen wollen und Krebsfteine bei ſich führen, 
jene, in deren Fleifh Würmer niften und die zu 
matten Krebfe. Zuweilen find fie giftig, wenn fie 
Giftpflanzgen gefreffen haben. Das Fleiſch des 
Krebfes ift fehr feft und deshalb nicht leicht ver— 
baulich ; auch wirft es reigend auf die Geſchlechts⸗ 
theile, und nad dem häufigen Genuß von Kreb: 
fen entftehen Hautausſchläge. Die Krebfe laffen 


fang und Krebszudt. 

Krebs, eine Krankheit der Obfibäume, 
iſt vorhanden, wenn die Rinde an den kranken 
Stellen ſchwarz, braun oder runzlig wird, nadh 
und nach in Beinen Riffen auffpringt und fi vom 
Holze abtöfl. Das Verberben der Rinde greift 
nun aud den Splint und das Holz an, bie fidh 
wie vom Feuer gebrannt fehmärzen; bisweilen 
läuft eine ägende, Würmer enthaltende Flüſſig— 
keit aus der Schale, der naffe Baumkrebs. 
Diefe gefährlichfte aller Baumkrankheiten entftebt 
am Häufigiten durch Verwundungen ter Rinde 
durch Hafen und anderes Wild; durch ungeeignete 
Düngung, wenn frifcher oder zu viel Viehdünger 
an die Wurzeln fommt, was namentlich die Birn- 
bäume durchaus nicht vertragen; durch Beſchä— 
digung der Wurzeln beim Ausheben und Verlegen 
der jungen Bäume; dur begangene Fehler beim 
Veredlen, namentlich beim Pfropfen, und endlich 
vorzüglich durch gewaltſames Abbrechen ber Aeſte 
und robes Verfahren beim Auspugen der Bäume. 
Am Häufigften fommt der Baumtrebs in den 
Aeſten, felten an den Stämmen vor. Wenn er 
noch nicht zu weit vorgefchritten ift, wird er auf 
diefelbe Weife wie der Brand (f. d.) geheilt. 
Als ein wirffames Mittel hat man auch empfob: 
ten, den Baum !/,—1 Fuß vom Stamme '/,—1 
Fuß tief aufzugraben, biefe Fläche mit dem aus: 
gelaugten Aeſcher von der Wäfche zu belegen und 
diefes Mittel fo lange anzuwenden, bis ber Krebe 
ganz geheilt ift. 

Krebs, eine Krankheit der Menſchen, 


ſich auf verſchiedene Weife zubereiten. Um Krebfe | und zwar eine der fchredlichften Krankheiten, von 
zu kochen, mwäfcht man fie, thut fie lebendig in | denen die leidende Menfchheit heimgeſucht wird. 


ein Kafferol oder in einen Zopf, gießt kochendes 
Waſſer darauf, fegt etwas Salz zu, bringt fie auf 
ſcharfes Feuer und läßt das Waſſer kochen, bis es 
überkocht; dann wird es faft ganz abgegoffen, 
etwas Kümmel, Dille und Peterfilie zugeſetzt, 
noch 1 Minute auf das Keuer geiegt, umgeſchwenkt 
und warm geftellt, bis man die Krebje braudht. 
Statt des Waffers fann man aud Weißbier oder 
weißen Wein nehmen und die Krebfe beim Anrichten 
mit Arak befprengen. Män richtet fie fehr warm 
über einander an und belegt fie mit Peterfilie. — 
Will man Krebfe zu grünen Erbfen geben, 





Mit dem Namen Krebs bezeichnet man im Allge— 
meinen jene bösartigen, an der weiblichen Bruft, 
den Lippen, doch aud an allen übrigen Körper: 
ftellen vortommenden Gefhwülfte, melde auf 
einem beftimmten Allgemeinleiden beruhen oder 
weniaftens baffelbe zur Folge haben, im der Regel 
nad ibrer Ausrottung immer wieder zum Bor: 
fchein fommen und ben Zod der davon befallenen 
Perſon fiher herbeizuführen pflegen. Der Krebe 
entfteht, inbem eine vorhergegangene Erbärtung 
drüfiger Gebilde, wie an ber Bruſt, aber aud 
an Orten, wo Bleinere Drüsen find, wie an ber 


fo bricht man ihnen die Naſen aus, füllt fie mit | Nafe, Lippe, Zunge ıc., ſich zu einer gefchmürigen 
Klümpchenteig, bratet fie in Butter und richtet | Fläche öffnet, weiche Jauche abfondert, wächft und 


die grünen Erbfen darüber an. 
kalte Butter mit geriebener Muskatnuß zufam= 
menkneten und 1 Mefferfpige voll jedem gefotte: 
nen Krebfe, während er noch ganz heiß ift, unter den 
aufgehobenen Rüdınfhild geben. — Um Krebſe 


einzumacden, fchneidet man ihnen den Kopf | 


ab, zerlegt fie in beliebige Stüden und falzt fie 
ein. Oder man Eocht fie vorher gahr, zerftößt fie 
in einem Mörfer, knetet zwifchen diefe zerftoßene 
Maſſe geriebenen Zwieback oder Brotmehl, bädt 
den Zeig in Kuchenform, ftößt ihn dann zu Pulver 


Man kann aud | üppig wildes Kleifch treibt. 





Ale barten, lang» 
fam wachienden Knoten verdienen daher eine ber 
fondere Aufmerkſamkeit. Leiden bes Lompb: 
foftems, unterdrüdte Abfonderungen, heftige Ge 
muͤths bewegungen, fehlechte Lebensweiſe, ſtarke 
Getränke, viele Wochenbetten, zu ſtarke Reizung 


der Bruſt, ungefunde Wohnungen, Unreintickeit, 


fhnell geheilte Geſchwüre, gutartige, aber mit zu 
fharfen Mitteln bebandelte Anfchmellungen, 
Drud, Stoß, Quetfbung, enge Schnürleiber, 
Beißen, Kragen, Kneipen, unvorfichtiges Aegın 


Krebs. 


oder Weafchneiden von Flecken, Mählern ober 
Auswuͤchſen bei ungefundem Körper, das Alter, 
wo bie Periode aufhört zc., tragen zur Entftehung 
des Krebfes bei. Befonders haben Krauenzimmer 
auf Harte Stellen ın den Brüften forgfältig zu 
achten, unb von der höchften Wichtigkeit ift für 
Frauen, befonders für folche, welche oft und ſchwer 
geboren haben, jede Empfindung in der Gebär: 
mutter, welde fo häufig der Gib des Krebſes 
wird, Frauen, bie im Grunde der Geburt 
einen brennenden, durch Liebesgenuß vermehrten 
Schmerz fühlen, haben ſich fobald als möglich 
einem Geburtshelfer anzuvertrauen. Wiewohl 
bie ausgezeichnetften Aerzte aller Zeiten diefem 
furhtbaren Webel ihre ungetheilte Aufmerkſamkeit 
zumandten und bie gebiegenften Korfchungen na: 
mentlich der neuern Zeit über Wachsthum, Struc— 
tur und chemiſche Beichaffenheit diefer eigenthüm: 
lihen Gebilde viel Licht verbreitet haben, fo find 
doch in der Heilung derfelben bis jegt keine erheb: 
lihen Kortfchritte gemacht worden. Die älteren 
Kerzte zerftörten fie durch das Meffer, das Glüh— 
eifen oder das Aetzmittel, und eben fo fämpfen 
auch noch die heutigen Aerzte, zwar nad zweck⸗ 
mäßigeren Methoden, aber keineswegs mit größe: 
rem &lüd gegen das verheerende Leiden. Indeß, 
je ohnmächtiger bemfelben von jeher die Ärztliche 
Kunft gegenüberftand, deſto gefchäftiger waren 
Quadfalber und Betrüger aller Art, diefe ſchwache 
Seite der Medicin zu ihrem Vortheil auszubeuten. 
Es gab zu allen Zeiten und gibt auch jest Char: 
latans genug, welche ſich rübmen, im Befig eines 
untrüglichen Mittels gegen alle Krebsibäden zu 
fein und die leichtgläubigen Patienten unter lüg— 
nerifchen Verſprechungen an fih heranloden. Sie 
bienden und täuſchen die Unkundigen durch Mit: 
theilung einer Menge von Xtteften und Dank: 
fagungen anaeblid von ihnen geretteter Perionen, 
durch Erzählungen von zahlreihen, dur ihr 
Mittel verrichteten Wunbdercuren felbft in Fällen, 
wo die berühmteften Aerzte nichts hätten ausrich— 
ten können, jowie durch prablerifche Berichte und 
Anpreifungen in den Zeitungen, welde von ihnen 
felbft oder ihren erbärmlichen Delfershelfern aus: 
aeben ; diefen fchmetternden Zrompetenftößen in 
den Öffentlichen Blättern fügen fie endlich nach 
aͤchter Marktichreierart den Nimbus des Geheim: 
nifvollen hinzu, indem fie von dem wunderbaren 
Zufalle reden, dem fie die Erlangung ihres Ge⸗ 
beimmitteld verbanten, von ben ungeheuren Sum: 
men Geldes, welche ihnen von Aerzten oder wohl 
gar vom Staate für die Mittheilung ihres Ge⸗ 
beimniffes geboten worben u. dgl. m. Es herricht 
unter der Mehrzahl von Laien ber foldhen Be: 
trügern ſehr zu &tatten fommende Irrtbum, 
daß es fich bei der Heilung des Krebfes hauptiäd: 
ih nur darum handele, die kranke Geſchwulſt 
gründlich zu entfernen. Allein, wie bereits an— 
gedeutet worden, beruht das Uebel in der Regel 
auf einer eigentbümlichen, allgemeinen Säftetrant: 
beit (Krebsdyskraſie), als deffen Örtliches Pro: 
duct, gleihfam als deſſen Abzugstanal, bie an 
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irgend einem Theile bes Körpers auftretende Ge⸗ 
ihmulft angefehen werden muß. Die 3erftörung 
diefer legteren ift daher nicht hinreichend, eine 
dauernde Heilung berbeizuführen, weil die Quelle 
der Krebsbildung fortdauert , aus welcher immer 
wieder von Neuem bdiefelben krankhaften Ablages 
rungen hervorgehen, um an bemfelben Drte ober 
an anderen Körpertheilen zum Vorſchein zu kom⸗ 
men. Die Erfahrung hat fogar gelehrt, daß der 
toͤdtliche Ausgang nicht felten nad gewaltfamen 
Eingriffen viel ichneller eintritt, ale wenn man 
die Geſchwulſt unberührt fi felbft überlaffen 
Eine gründliche Hilfe würde alfo meiftens 
theils nur durch Befeitigung des zu Grunde lies 
genden Allgemeinleidens erzielt werden können, 
wogegen es jedoch eben fo wenig ein Deilmittel 
gibt, wie gegen Schwindfucht und Gholeru. Ins 
def ſprechen viele fichere Beobachtungen dafür, 
daß die Krebsgefchwulft nicht immer der Ausdrud 
eines Allgemeinleidens, fondern wenigftens in 
einigen, wiewohl feltenen Fällen urfprüngli ein 
Örtliches Uebel ift, ein örtlich begrenzter Kranke 
beitsherd, von dem aus erſt nad einem gewiſſen 
Zeitpunkte allmälig die gefammte Säftemafle ans 
geftedt und gleichfam vergiftet wird. In dieſen 
wenigen günftigen Fällen ift allerdings eine früh: 
zeitige Entfernung der Geſchwulſt das geeignete, 
ja fogar das einzig und allein zuverläffige Mittel, 
um eine vollftändige Heilung herbeizuführen. Es 
ift dabei aber von der größten Wichtigkeit, alles 
Krankhafte auf's Sorgfättigfte zu entfernen und 
durchaus nichts, was den Kern zur Neubildung 
abgeben könnte, zurüdzulaffen. Dies ift augen 
fcheinlich faft immer am Schnellften und Sicher⸗ 
ften dur das Ausichneiden der Geſchwulſt zu 
bewerkftelligen, während das Aegmittel nur unter 
beflimmten Berhältniffen den Vorzug verdient. 
Daber bedienen ſich durdhfchnittlich die operiren= 
den Aerzte des Meffers, während die unmwiffenden 
Charlatans das Aegmittel und zwar das aller: 
gefährlichfte, den Arſenik, benugen, In der Re: 
gel beiteht nämlich ihr gepriefenes Geheimmittel, 
außer anderen unweſentlichen Beimifhungen, in 
biefem furchtbaren Gift, welches, aud blos Örts 
lich angewandt, tödtlich werden fann und aud 
bäufig genug ſchon geworben if. So fagt der 
berühmte Chirurg Aftley Gooper in feinen Bor: 
(efungen über Ghirurgie: „Quackſalber pflegen 
Geſchwülſte in der Bruft dur Arſenik zu zers 
fören. Frauen find zuweilen Närrinnen und 
unterziehen ſich lieber einer Qual, wobei das 
Meffer nicht in Anwendung gebracht wird, als 
daß fie fich einer Operation unterwürfen,, welche 
ihnen nicht den zehnten heil des Schmerzes 
maden würde. Sie gehen zu einem Quadijalber, 
der ihnen von der Menge der Kuren erzählt, 
melde ihm vermittelt eines Specificums gegen 
krebshafte Leiden gelungen find, und in der That 
zerftören biefe Afterärzte fehr häufig die krebshafte 
Stelle und das Leben ber Patienten dazu.“ 
Mögen daher die Leidenden in ihrem eigenen Ins 


terefje auf ihrer Hut fein! Mögen fie fi warnen 


Krebsaugen oder Krebsfteine. 
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laffen vor jenen Alles verfprechenden und nichts | Öfterem Umrühren eine Zeit lang gekocht. Hat 
baltenden Gauklern und Gcheimnißkrämern, um | die Butter eine fhöne rothe Farbe angenommen, 
nicht Gefahr zu laufen, felbft in den günftigften | fo wird fie durch ein Haarfieb in ein Gefäß von 
Fällen, wo eine Rettung möglich ift, als ein 


Dpfer der Unmiffenheit oder des gefährlichen 
Mittels, für immer die Gefundheit oder wohl gar 
das Leben einzubüßen. — Großes Aufſehen macht 
in neuefter Zeit das Heilmittel Dr. Landols 
fi's gegen ben Krebs. Es beftebt aus !/, 
Drachme Chloretum Bromii, Chloretum Xuri, 
Ehloretum Antimonii und Ehloretum Zinci; zu: 
fammengemifcht gibt das eine gelbbraune Flüffig: 
keit und wird mit einer hinreihenden Menge 
Mehl zu einer Pafte geformt. Diefe auf Leder 
geftrihen wird auf das krebshaft entartete Ge— 
webe gelegt, und zwar auf eine erulcerirte, wenn 
fi eine vorfindet. Die Achpafte wird nad Lan—⸗ 
dolfi's Verfahren je nach der Tiefe des Uebels did 
oder dünn angewandt. Cine erfolgreiche Be: 
handlung kann nur erzielt werden, wenn das 
Krebsübel noch keine bedeutenden Zerftörungen 
angerichtet hat. Diele Heilmethode ift nun nichts 





weniger als neu, das ganze Verfahren des Neapo: | 


litanifchen Chirurgen ift in der Brochüre des be: 
rühmten Arztes Gangurie: „Die Behandlung bes 
Krebſes, eine ausführliche Darftellung ber jede 
Dperation mit dem fchneidenden Anftrumente 
ausfchließenden Methode’, auseinanbergefegt, nur 
find das Chlorgold und das Chlorbrom, als nicht 
weſentlich, wegaelaffen; Chlorzink und Chlor: 
antimon find ſchon lange befannte Aegmittel zur 
3erftörung Erebsartiger Gebilde. — Homöo— 
patbifhbe Behandlung. Beranlaßten 
Stoß, Quetſchung, Wunden ꝛc. den Krebs, fo 
werden zuerft einige Gaben Arnica in Anwendung 
gebracht. Bei Bruftkrebs, der nach Quctfchung 
entftand, ift Conium das vorzüglicfte Mittel. 
Gegen Geſichtskrebs ift Arsenicum das heilkräftigfte 
Mittel; derfeibe muß in niedern Verdünnungen 
und oft wiederholt angewendet werden. Beim 
Gebärmuttertrebs leiften Kreosot, Carho vegetabi- 
lis, Conium, Nitri acidum, Mercurius solubilis, Se- 
cale cornutum, Belladonna, bei Magenkrebs Phos- 
phor, Lycopodium, Natrum muriaticum gute Dienfte. 

Krebsangen oder Krebsfteine, find 
harte, blätterige, Ereisrunde, weiße Steine, welche 
an beiden Seiten des Magens ber Krebfe fidh er: 
zeugen. Sie find fo groß wie eine Erbfe, wohl 
auch größer. Die etwas bläulich ausfehenden, 
im Zuli bei der Häutung ausgeworfenen Krebs: 
augen find die beften. Gekocht und gepulvert 
dienen fie gegen Magenfäure, Steinplage, Wech: 
felfieber und fchneidendes Waſſer, indem fie den 
zu fauren und fcharfen Urin abfchärfen, der bei 
der Harnftrenge fo heftige Schmerzen verurfacht. 

Krebsbutter. Die Krebfe werben abge: 
kocht, die Schale und die Beine abgelöft, diefe ab: 
aewafchen und in einem Mörfer recht fein geftoßen. 
Während dem wird eine im Verhältniß zu den 


Schalen paffende Quantität Butter erhitzt, ohne 


Steingut gegoffen, zugededt und bei Seite gefest. 
Das, was im Siebe zurüdbleibt, wird mit 
Waſſer gekocht, letzteres hierauf durch das Sieb 
gegoffen, die darauf ſchwimmende Butter abge: 
nommen und ebenfalld zujammengefchmolzen. 
Nach einigen Tagen fchneidet man die Butter aus 
dem Zopfe ftüdweife heraus, bamit fie aus der 
Feuchtigkeit, welche fib unten am Boden geſam— 
melt hat und in welcher fie verderben würde, genom: 
men werden fann, jchmelzt fie noch einmal auf 
ſchwachem Kohlenfeuer, gießt fie in ein Glas oder 
Gefäß von Steingut, bindet diefes mit einer Blait 
zu und ftellt es an einen Lühlen Ort. Um die 
Krebsbutter recht lange aufzubewahren, kann 
man fie vor dem Zubinden noch mit gefchmolzenem 
weißen Wachs übergießen, 

Krebsbrühe, täglich genoffen, wird als 
Hausmittel gegen ſchlimme chronifche Hautkrank— 
beiten, befonders gegen Flechten, fehr gelobt. Sir 
ift nährend und dient daher auch in der Aus: 
zehrung. 

Krebscoulis. Die Krebſe werden rein 
gewafchen, gahr gekocht, dann abgepugt und bir 
Schalen nebſt etwa einem Dugend abgegogenir 
Mandeln in einem Mörfer geftogen. Nun 
werden eine große Zwiebel, einige in Schei— 
ben gefchnittene Möhren und Paftinaken in einem 
Kafferol in Butter braun gemacht, etwas fleilt: 
brühe daran gegoffen und diefes Alles mit Salı, 
einigen Gewürznelten, Bafilitum, Champignons, 
Zrüffeln, einigen Semmelrinden, Peterſilie und 
einigen Eleinen Zwiebeln gewürzt und janft gadt 
gekocht. Darauf werden die geftoßenen Krebs: 
[halfen aus dem Mörfer genommen, zu ber oben: 
genannten Maffe gethan und einmal damit durd- 
gekocht. Endlich wird, wenn das gefchehen, dat 
Ganze durch ein Haartuch gefchlagen und als 
Goulis aufbewahrt. 

Krebödiſtel, ift eine wildwachſende Pflanit, 
deren Wurzeln, Köpfe, Stengel und Fruchtboden 
zur Gemüſebereitung dienen. 

Srebsgallerte. Dan läßt 30 reingems: 
ſchene Schneden, eben fo viele Krebfe, beide it: 
ſtoßen, und 2 gefäuberte und klargehackte Kälber: 
füße sufammeh mit 2 Maß Waffer fo lange koen, 
bis nur noch 1 Schoppen von Klüffigkeit übrig if. 
Dann wirft man eine Mefferfpige geftoßene Mus: 
fatblüthe und eine Hand voll gefchnittenes Ken 
beitraut hinein, läßt es noch ein wenig aufkochen 
und drüdt es dann durch ein leinenes Zud. 
Wenn e6 kalt wird, gerinnt es zu Galerte. 
Man gibt fie den Schwindfüchtigen, die no gut 
verbauen und Beine Kieberanzeigen haben, di 
Morgens, Mittags und Abends zu ein Paar Eh 
löffeln voll, aufgelöft in einer Theeſchale voll un: 
gefalzener Hühnerbrübe. Wenn die Kranten 
fhon Fieber haben, ift ihnen diefe Gallerte zu 


daß fie braun wird, die zerftoßenen Schalen und | higig; auch kann man überhaupt die Muskatblüthe 
Beine hineingetyan und mit der Butter unter | aus berfelben weglaffen. 


Krebsmatten. 


Arebömatten. Man nimmt !/, Schod 
Krebfe, ſchneidet ihnen roh die Nafen und bie 
Galle weg, ftößt fie fogleich einzeln im Mörfer faft 
zu Mus, thut diefes in einen Kopf, gießt 1 Quart 
Rahm und 6 Eier dazu, zerquirlt diefes und läßt 
6 Stunde fo ſtehen. Dann treibt man «6 
buch ein Sieb in ein Kafferol. Die Schalen 
werden mit ber Hand derb ausgebrüdt ober mit 
Bafler ausgekocht, die durchgegoſſene Maffe aber 
auf gelindes Keuer oder in die heiße Röhre gefegt 
und zuſammengehen laffen, wie ein Käfe durch⸗ 
einander gerührt und das Ganze in ein Haarfieb 
gethan. So werden die Motten ablaufen und 
das Mark wird auf dem Siebe bleiben. Diefe 
Matten werden in ein Geſchirr gethan und mit 
Folgendem abgefhmedt: mit 6 Loth Krebe: 
oder anderer Butter, 15 Stüd fügen, A Stüd 


bittern geftoßenen Mandeln, 4Loth Zuder, 4 Loth | gattet. 


Semmel, Salz, A Eiern (auch durch ein Sieb ge: 
frihen), Mustatnuß. Dieje Maffe wird dann 
in die großen Krebsrüdenfchalen gethan und heißt 
gefühlte Krebsnafen (zu Allerlei), die im Ofen 
gebaden oder in Butter abgebraten werben. Die 
übrige Maffe wird in einer Form gebaden, in 
Stüctchen geſchnitten und mit zur Potage in der 
Kıebsbrühe genommen, 


Krebsfalat. Bon den abgelochten Kreb: 
fen wird das Fleiſch, beionders aus dem Schwanz 
und den Scheeren, zerfchnitten, fobann gekochtes 
Eidotter mit Peterfilie ziemlich Mein gemwiegt, und 
Alles zufammen, unter Zuſatz von Effig, Del, 
Kapern und einigen Pimentdörnern mit einander 
gemifcht. 


Krebsfauce von gefochten Krebfen. 
15 gebrühte Krebſe werden im Mörfer zu Mus ges 
ſtohen, nebft 1 Stüd Butter und 1 Zwiebel in ein 
Kafferol gethan. Wenn diefe Maffe roth ift, wird 
fie eingemehlt, mit Brühe oder Mitch aufgefüllt, 
durchkocht und durchſtrichen, zu Tauben, Hühnern 
und Kalbfleiſch gegeben. Auch wird ſie mit Milch 
und Zucker zu Mehlſpeiſen, gebackenem Reis, Gries, 
Rudeln u. dgl. gegeben; natürlich bleibt dann aber 
die Zwiebel weg. 

Krebsſuppe mit Klößchen. Man nimmt 
16 Suppenkrebſe und bereitet fie, wie bei der 
Kreböbutter befchrieben ift. Die Schwänze wer: 
den in eine Kanne Fleiſchbrühe gelegt und zum 
Geuer geiegt. Die Scheeren maht man mit 
einem Wiegemeffer in Meine Stüden, Dann wird 
etwas Krebsbutter in ein Näpfchen gethan, das 
gehadte Krebsfleiſch nebft der Krume einer ge: 
tiebenen Semmel, ein wenig Salz, das Gelbe von 
2 Giern und einige Löffel Sahne hinzugefügt, 
Alles wohl durcheinander gerührt, dann zu Klöß: 
hen geformt und in ber Fleiſchbruͤhe gahr gekocht. 
Dierauf fchneidet man Semmel in Scheiben, 
bädt fie in Krebsbutter aus und bringt fie beim 
Anricpten in den Guppennapf. Diefe Suppe 
ift auch fehr gut, wenn man ftatt der Fleiſch⸗ 
brühe Erbfen kocht und die helle Erbfenbrühe dazu 
benugt, 
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Krebswurft, wird ebenfo bereitet, wie 
Fiſchwurſt (f.d.), nur werden flatt des Fiſch— 
fleifches fein gerwoürfelte Krebsſchwänze, und ftatt 
der frifchen Butter lauter Krebsbutter genommen. 

Krebszucht und Krebsfang. Der Krebs 
hält ſich in fteinigen oder mit vielen Baummurzeln 
und Erdlöcern verfehenen Bächen und Klüffen, bes 
fonders aber in ſolchen am Liebſten auf, deren Bett 
aus Sand befteht, welche keinen zu ſtarken Fall 
haben und nicht zu tief find. Nothwendig ift es, 
daß der Bach ıc. nie austrodnet, weshalb auch 
naffe Witterung beffer ift, als ganz trodne. Selbſt 
im Winter müffen die Krebswaſſer laufendes 
Waffer haben, Das Weibchen des Krebfes 
(Dogge) begattet fi nicht jedes Jahr, fondern 
geht in dem einen Jahre gelte, während es erft im 
zweiten Jahre, und zwar im November ſich be: 
Diefes gefchicht dadurch, daf das Männ— 
hen (Hahn) die noch mit feinem Embryo zum 
Vorſchein gekommenen Eierchen, welche das Weib 
ben am untern Theile des Schwanzes mittelft 
kleiner weißer, ſehr beiveglicher Küßchen fefthält, 
mit einem gallertartigen Stoff beſtreicht, wodurch 
die Eier befruchtet werden. Die Eier trägt das 
Weibchen bis Juni oder Juli nächſten Jahres, zu 
welcher Zeit fie aufipringen, und die Zungen in 
Geftalt des Mutterkrebfes an den Tag treten. 
Der junge Krebs öleibt noch etwa 8 Zage an den 
gedachten Füßchen hängen. Dann löſt er ſich ab 
und geht alsbald feiner Nahrung nah. Man 
kann die Krebfe in den Löchern mit Fiſchen, Frö— 
ſchen, dem Fleiſch von Eichhörnchen, mit Ochfens 
oder Kalbsleber füttern; doch dürfen diefe Kutter: 
ftoffe noch nicht in Verweſung übergegangen fein, 
weil fie fonft der Krebs verfhmäht. Außerbem 
befteht die Nahrung des Krebfes aus Inſekten, 
Würmern, Gewächſen und Früchten. Der Krebs: 
fang finder in der Regelvom Juli bie October ftatt, 
und da zu biefer Zeit der Krebs am Liebften Nah: 
rung aufſucht, jo geſchieht der Yang mit Kleinen 
Garnen, an denen Fiſche, Fröſche zc. befeftigt find. 
Wenn die Krebszucht wirthſchaftlich betrieben 
werden fol, fo ift eö eine Hauptrüdficht, bag man 
nur ftärkere männliche Thiere ausmwählt, die etwa 
gefundenen Doggen und die ſchwächern männlichen 
Krebſe aber wieder in das Waffer wirft. Soll der 
Fang ergiebig fein, fo muß man am Nachmittag 
die Heinen Garne oder Ketfcher einfegen, bes 
ſonders nad einem Gewitter; noch beffer ift es 
aber, wenn man dazu mondhelle warme Nächte 
wählt. Die Krebfe gehen immer bachaufwärts, 
wenn fie Zutterfuchen, weshalb man oben am Bach 
in einer Entfernung von je 8— 10 Fuß ein Heis 
nes Garn mit ber Lodfpeife einfegt und fo bachab⸗ 
wärts mehrere ſolche Garne ftedt,. Nach !/, Stunde 
werben fie rafch gezogen, und man kann oft 10—12 
Krebfe in einem Sarne fangen, Für 18 — 20 fols 
cher Garne ift ein Mann zum Einfegen und Aus— 

iehen nöthig. Man kann die Krebfe auch in Zöpfen 
angen, Zu biefem Zweck wird Hirfe in denfelben 
gekocht, die man anbrennen läßt. Das Anger 
brannte läßt man in den Zöpfen und fegt dieſe 
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einige Zage lang ober nur über Nacht in’s Waſſer. 
Kerner kann man zum Krebsfang das Krebs: 
leuchten anmenden. Daffelbe geſchieht in ge: 
witterhaften Nächten, wo fi die Krebfe gern 
nach dem Ufer binziehen. Geht man nun an dem: 
felben mit einer brennenden Fadel, Kienfpänen, 
Strohwiſchen, alten Befen oder Lichtern auf und 
nieder, fo fieht man die Krebfe ſtehen und kann fie 
mit den Händen ergreifen. Die Hauptſache dabei 
ift helles Waffer, und daß man die Krebfe dem 
Waffer entgegen berüdt. Kerner kann das Krebs: 
fangen geſchehen in Krebskörben, eine Art 
Fifchreufen, von beiden Seiten mit einem Ein: 
gange, in die man als Köder allerhand rohes oder 
gekochtes Fleifh, abgezogene Fröſche, Erbſen-, 
Bohnen, Hirſenſtroh, Dill oder Calmus legt; 
oder durch Zagen, indem man mit der Fiſch— 
trampe die Krebfe aus ihren Löchern treibt, Samen 
vorbält und durd den Bach Reufen legt. Um zu 
zu jeder Zeit Krebfe zu haben und die Bermehrung 
derfelben zu begünftigen, fann manaub Pflanz: 
fhulen zur Zucht großer Krebfe an: 
legen. Zu biefem Zweck find drei mit großen 
Steinen klüftig ausgemauerte Gruben nothwen: 
big. Die erfte dient zur Aufnahme ber ein=, die 
zweite zur Aufnahme der zweis, die dritte zur Auf: 
nabme der dreijährigen Krebfe. Diefe Gruben 
werben zu ?/, mit Waſſer angefüllt; ein mäßiger 
Zufluß von Waffer, auf einer hölgernen Rinne zu: 
geleitet, erfrifcht das Grubenwaffer. Die größeren 
Krebfe bedürfen etwa ?/, Raum mehr als die eis 
nen. Dreimal des Zages werden die Krebie in 
ben Gruben gefüttert, und zwar mit gehadter 
Rindsleber, Weizenmehl und ?/, Weizenkleie, mit 
etwas Waller angemacht, zu Klößen geformt, ge: 
kocht, zerhadt und auf dreimal wurfmeife in die 
Grube gebracht. Als Zugabe erhalten die großen 
Krebfe wohl au ein Gericht, beftehend aus ge: 
badten Kröfchen oder Kleifchabgängen. Der Krebs 
braudt 5 —6 Jahre, ehe er fo flark wird, dag 10 
Stüd 1 Pfd. wiegen. Was die Aufbewah— 
tung und den Transport der Krebſe anlangt, 
fo fann man diejelben in durchlöcherte Käften brin: 
gen und dieſe in Quell- oder laufendes Waffer 
fegen. In den Käften findet eine regelmäßige Füt— 
terung ſtatt. WBöllig abgetrodnet fann man die 
Krebfe aber auch 8S— 10 Tage in einem Keller in 
Gefäßen, die mit Gras, Peterfilie oder Brennnef: 
fein angefüllt find, aufbewahren. Abgetrodnet 
werden fie auch in Gefäßen, Säden, Körben, 
Schachteln, welche mit Gras, Neffeln ꝛc. angefüllt 
find, am Bequemften und Sicherften transportirt. 
Sind die Krebje am Beftimmungsort angelangt, 
fo muß man fie alsbald in dburchlöcherte Käften in 
Quell: oder fließendes Waffer bringen, wenn fie 
längere 3eit aufbewahrt werden follen. Die Feinde 
bes Krebfes find die Kifchotter und während der 
Sapzeit, wo die Krebfe ihrer harten Schale ledig 
faft leblos daliegen, Aale, Quappen und Schleihen. 

Kreide, ift loderes und deshalb abfärbendes, 
aus Eohlenfaurem Kalk beftehendes Geftein. Sehr 
allgemein ift der Gebrauch der Kreide als Ans 
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ſtreichfarbe, zum Schreiben, Zeichnen, Putzen von 
Metall, zur Verfertigung des Spiegelglaſes, des 
Reaumur'ſchen Porzellans, der Schmelztiegel, als 
Grundlage auf Holz bei Vergoldungen, in der 
Chemie zur Entwickelung der Kohlenſaͤure. In 
England hat man in neueſter Zeit die Entdecung 
gemacht, daß Kreide, wenn man fie zwiſchen Stein: 
kohlen brennt, eine belle Flamme und eine fehr 
ſtarke Hige gibt. Diefe Entdedung ift für bie 
armen Bewohner der Gegenden, wo es Kreide: 
filfen gibt, von fehr großem Werthe, indem fie 
einen Stoff nugbar macht, der dort in übergroßer 
Menge vorhanden ift und bis jegt nuglos liegen 
blieb. Werner ift die Kreide ein gewöhnlides 
Hausmittel gegen Sodbrennen und Magenfäurt. 
Man fchabt mit einem Meffer 1 Zheelöffel voll 
und nimmt fie mit Waffer ein. Auch gegen Ber: 
brennen in Salbenform lobt man die Kreide, 
Defters ift die Kreide mehr gelblidy weiß als ſchnee⸗ 
weiß. 

Kreiſelheber, eine Erfindung Kronenber: 
ger's zum Heben von Waffer auf geringe Höhen. 
Eine Welle, an weldyer 4 Flügel und über dieſen 


eine Scheibe angebracht ift, dreht fi 300 — 400 


Mal in der Minute herum. Ihr unteres Ende 
ift durch den Boden eines Faſſes geftedt, das 5 
Buß body und 2'/, Fuß weit if. Das Faß wird 
fo in das Waffer geftellt, daß Flügel und Scheibe 
davon bedeckt find; durch die bedeutende Ge: 
(hwindigkeit, mit welder die Waſſermaſſe mit: 
telft der Flügel in eine drebende Bewegung ge: 
fegt wird, ſteigt derſelbe im Waffe vermöge 
der erlangten Gentrifugaltraft in die Höhe und 
fließt durch einen angebrachten Ausflug ab. 

Kremling, Brötling dder Breitling, ein 
geftielter Blätterfhwamm mit einer glatten, in's 
Braune fallenden Haut, fleifch: oder goldfarbenem 
Strunt. Der ganze Schwamm enthält einen 
fügen Milchſaft und unterfcheidet ſich von andern 
Schmwämmen durd einen angenehmen Geruch und 
Gefhmad. Eine Abart defjelben, bdeffen Haut 
faft weiß ift und nur am Ende in's Bräunlide 
fällt, wird Silberbrötling genannt. Diefer 
ift ganz befonders wohlſchmeckend. Man findet 
den Kremling in den Fichten und Birkenwäldern 
und kann ihn wie den Reizker (f. d.) künſtlich 
anpflanzen. 

Kremfer Nebmefferfcheere, ein Inftrus 
ment zum Befchneiden der Reben; daffelbe gewährt 
den Rugen der Arbeitserleihterung, verſchont die 





Reben vor jeder Quetichung und Kaferung, rignet 
fih zur Erzielung des vollkommenſten Reben: 


Kremfer Weiß. 


fhnittes und beugt dem Werluft ber abfallenden 
Beeren gänzlich vor. Beim Gebrauch dient der 
an der obern Seite in der Korm eines aemöhn: 
liben Weinmeffers angebradte fcharfe Doppel: 
baten zum Xbfäubern der an dem Weinftode 
unterhalb bes Bodens befindlihen Wurzeln und 
Sproffen und zum Stellen bes Stods durch bas 
Entfernen des überflüffigen Holzes, während die 
Scheere allein zum Rebfchnitt beftimmt iſt. Man 
bat bei Handhabung derfelben zu beobachten, dafı 
das fchneidende Scheerenblatt immer nad unten, 
der flumpfe Hafen aber nad oben gerichtet fein 
muß, damit das am Holze zurüdbleibende obere 
Auge nicht befhädigt werde, 

Kremfer Weif, ift volllommen reines 
Bleiweiß(i.d.). Es dient hauptfächlich zur Be: 
teitung des weißen Delfarbenanftrich6 (f.d.). 

Kreofot, ift ein Product der trodnen De: 
fillation organifcher Stoffe, das wirkſame Princip 
dei Raus. Es erfcheint in reinem Zuſtande als 
eine ölige, farblofe Flüffigkeit von unangenehmen 
Beruh und brennend ſcharfem Befhmad. Auf 
die Zunge gebracht wirkt es fehr fchmerzend und 
die Oberhaut zerftörend. In der Heiltunde im 
töncentrirten Zuftande auf feuchte eimeißhaltige 
Stellen angewendet, bewirkt Kreofot durch Goagu: 
iation einenrauben, nicht fehr tief gehenden Schorf. 
Das Kreofot darf von den Laien nur äußerlich in 
den Fällen angewendet werben, wo ärztliche Hilfe 
mangelt. Zu !/;—1 Tropfen mit einem Strob: 
balm in ben hohlen, fchmerzhaften Zahn gebracht, 
fillt es oft augenblicklich den fchlimmften Zahn: 
ſchmerz. Das Kreofotwaffer (20 Tropfen 
Kreofot auf 2 Loth deftillirtes Waffer) ift eins der 
beten Mittel gegen Verbrennungen erften und 
sweiten Grades. Das Kreofotwafler dient auch 
sur Stillung leichter Blutungen aus Nafe, Mund 
und leichten Wunden, zum Verbinden eiternder, 
fintender Fußgeſchwüre, Krebsgeſchwüre der 
Bruft, Naſe, des Muttermundes, als Gurgelwaſſer 
bei fauliger, brandiger Bräune, gegen ftintenden 
Mundgeruch, flinkende Mundgeichmwüre, Waffer: 
frebs der Kinder. Gegen hartnädige Flechten 
miiht man 5 Zropfen Kreofot mit 1 Loth Baumöl 
und reibt damit die leidenden Hautſtellen täglich 
3 Malein. Zur Reinigung angegangener Zähne 
und zum Ausfpülen des übelriehenden Mundes 
it folgende Tinctur fehr zu empfehlen: Man löſt 
1 Quentchen reines KRreofot in A Loth Alkohol auf. 
Dierson nimmt man 40 Tropfen in eine Obertaffe 
kalten Waſſers, bürftet damit die Zähne und gur— 
gelt den Mund. Gegen Band» und Spulmürmer 
kann man reines Kreofot 1 Quentchen mit 2 Loth 
Schweinefett gemifcht in den Nabel einreiben. — 
Anwendung bes Kreofots bei frifhben 
Brandfhäden. Mitdem Kreofotwaffer (f. oben), 
das aus jeder Apotheke zu erlangen ift, werben kalte 
Umfbläge auf die verbrannte Haut gelegt, und in 
Ermangelung Schneller ärztlicher Dilfe kann Feder: 
mann ſich damit felbft heilen. Der Schmerz hört 
alsbald auf, und wenn die imfchläge fhnell genug 
angebracht werden, fo entfteht nicht einmal Ent: 
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zündung, geſchweige Vereiterung. Es iſt damit bei 
Hautverbrennungen ber verſchiedenſten und gefaähr— 
lichſten Art den Verunglückten das Leben gerettet 
worden; Leuten, die mit brennendem Weingeiſt 
überſchüttet worden; Anderen, bie in ſiedende 
Laugenkeſſel gefallen, wieder Anderen, beren Kleider 
am Kaminfeuer fich entzündet hatten und in Flam—⸗ 
me geratben waren u. f. w.; niemals hat das 
Kreofot feine energiiche Hilfe verfagt. 

Krepp, iſt ein leichtes, leinwanbartig ges 
webtes Zeug, meift gang von Wolle, zumeilen aber 
auc aus balb Wolle, halb Leinen, Die Ketten 
fäden find fefter gedreht als die Einfchlagfäden. Da: 
mit fie fraus werben unb die arfräufelte Beſchaf— 
fenbeit beibebalten, taucht man fienad dem Weben 
in fiedend heißes Waſſer. Man hat weißen, 
ſchwarzen und bunten Krepp. Der fchwarze wirb 
befonbers zur Zrauer getragen. 

Kreppflor, ein leichter, durdhfichtiger, feibes 
ner, gefreppter, Braufer, weißer, ſchwarzer ober 
bunter Stoff. Man unterfheidet doppelten 
und einfaden, glatten und ganz gekrepp— 
ten, breiten unb fhmalen Kreppflor. — 
Das Waſchen bes ſchwarzen Arepps-ges 
ſchieht mit einer Miſchung von lauem Waſſer, 
Dchfengalle und Eigelb, 

Kreſſe, 1. eine Gemüfepflange. Es 
gibt von derfelben zwei Arten, die Brunnens 
Ereffe (f. d.) und die Gartenfreffe Bon 
letzterer kommen wieder mehrere Abarten mit frau: 
fen und mit breiten Blättern vor. Den Samen 
fann man in jeder Bobenart vom April an in 
Reiben oder auch im Winter in Käften, die man 
an einen warmen Ort ftellt, fäen. Da ber Kreffe 
die Erdflöbe ſehr nachftellen, fo fäet man fie am 
Belten an einen fchattigen Ort. Die Gartens 
freie kann fhon 3 Wochen nach der Ausfaat ges 
fhnitten werden; gaeichieht dies öfter, fo gebt fie 
nicht fo bald in Samen über. Der Same der 
Krühlingsfaat reift im Juli und ift ſehr leicht zu 
erzieben. Man bindet die Samenftenael an Stans 
aen, und menn bie Samenfchötchen weiß und bie 
Körner gelb zu werden anfangen, ziebt man bie 
Stengel aus, bindet fie in Bündel, bänat fie an 
einen luftigen, fonnigen Ort zum Nachreifen und 
Hopft dann die Samen aus, Man benußt bie 
Gartenkreſſe gewöhnlich als Salat, indem man fie 
mit Effig, Del und Salz anmacht, nach Belieben 
auch Zuder darüber ftreut, Die Gartenkreffe ift 
von bitterm Geſchmack, aber fehr gefund. Man 
bat darauf zu feben, baß nicht viel Unkraut da— 
zwifchen ift, und muß fie daher gehörig auslefen, 
2. Bierpflange, aub Kapuzinertraut 
genannt, liebt einen nahrhaften, lodern Boden, 
einen warmen, fonnigen Standort und viel Feuch— 
tigkeit. Die Vermehrung gefbicht durch Samen, 
den man im April in das freie Land gleich an bie 
bleibende Stelle färt. Man kann bie Stengel 
an Pfählen, Mauern, Geländern binanleiten. 
Der Same ift reif, wenn er von den GStiel- 
chen abfällt. Man fammelt ibn dann, breitet 
ihn an einem luftigen Orte bünn aus und bes 
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wahrt ihn, wenn er ganz trocken iſt, an einem 
trocknen, froſtfreien Orte auf. Die gefüllt blü— 
hende Barietät kann man nur in Zöpfen culti: 
viren, Sie verlangt fandige Miftbeeterbe, im 
Winter nur 80 Wärme und mäßige Feuchtigkeit. 
Shre Vermehrung gefchieht durch Stedlinge, die 
man in Miftbeeten erziebt. Die Blumen ber 
Kapuzinerkreſſe dienen nicht blos zur Zierde, fon: 
dern können auch, ehe fie fi öffnen, ale Kapern 
(f. d.) gebraucht werben. 

Kreſſenöl, wird aus den Samen der Gar: 
tentreffe gewonnen. Die Farbe deffelben ift bräun: 
lichgelb, fein Geruch und Geihmad unangenehm; 
es trodnet langfam und wird bei 18% ©. feft. 
Seine fpecifiihe Schwere bei 25° E, ift 0,9240, 
Man kann es als Brennöl benugen. Die Aus: 
beute an Del beträgt 56 — 58 Gemwichtsprocente. 

Kreuth, ein ichwefelhaltiges Waſſer im Rd: 
nigreih Baiern, Ifarkreis, 2911 Fuß über bem 
Meere. Es gibt 4 Quellen: 1. die Quelle zum 
heiligen Kreuz oder bie Babdequelle, HP R.: 2. die 
Quelle bei Schwaizhof; 3. die Quelle am Stinter: 
graben; 4. die Quelle am Serabberge, ſaͤmmtlich 
innerlich zu 3 — 6 Bechern und äußerlich. Ueber 
Anwendung und Heilmirkung f. Schwefel: 
waffer. 

Kreuzdorn oder Wegedorn, ein fehr ver: 
breiteter Strauch, der faft in allem Heden und 
Wäldern in feuchtem und trodnem Boden wählt, 
10 —20 Fuß bob und auch ald Baum erzogen 
werben kann. Die Fortpflanzung geſchieht durch 
Wurzelfproffen, Ableger und Samen, Den Sa— 
men fäet man im Herbft auf fchattige Beete. Die 
jungen Pflanzen find zur Anlegung dichter, uns 
burddringliher Heden fehr zu empfehlen; fie 
wachfen fchnell und dicht und vertragen jeden 
Schnitt gut, body müffen fie, namentlich in ben 
erften Jahren, ſehr kurz befchnitten werben, bamit 
fih fämmtliche untere Holzaugen entwideln Bön: 
nen und bie Hede dadurch vieläftig wird. Zu 
Nutz- ober Werkholz ift dieſer Strauc fehr wertb: 
vol. Das Holz ift gelb: und braungeftreift, 
glänzend und wie mit Seide durchzogen. Dide 
Stämme find zu Rournirarbeiten ausgezeichnet, 
und roth gebeizt ift das Holz dem Mahagoniholz 
ganz ähnlih. Zu Dredslerarbeiten find die Aefte 
und bünnen Stämme unübertrefflib. Dan fer: 
tigt aus denfelben Stöde, Pfeifenröhre, Nägel für 
die Schuhmader ıc. Die Rinde färbt frifch 
gelb, troden braun. Die unreifen Früchte die: 
nen zum Gelbfärben; aus den reifen Beeren be: 
reitet man Saft: und Blafengrün und einen 
heilträftigen Syrup. 

Kreuzer, ift eine Scheidemünge in Deutfch: 
land und in der Schweiz, gleich !/s. eines Guldens. 
Man unterfcheibet ſchwere Kreuzer A4'/, preuß. 
Pfennige nah dem 20 Buldenfuße, und leichte 
Kreuzer b 31/, preuß. Pfennige nad bem 24 Gul⸗ 
denfuße. In der Schweiz machen meift & Kreuzer 
1 Basen, AO Kreuzer 1 Franken. 

Kreuzkraut, eine 3ierpflange, wird in jebem 
Frühjahr aus Samen erzogen, welcher Mitte April 


Kreuzlaͤhme. 


auf einen ſonnigen Play gefäet wirb. Gegen 
Ende Mai werden bie Pflanzen verfegt. Um guten 
reifen Samen zu erhalten, hebt man einige ber 
f&hönften Pflanzen aus, verſetzt fie in Töpfe und 
bringt fie an eine fonnige, gegen ben Regen ges 
ſchützte Stelle. Der Same wird nad und nad 
geerntet. Will man die Blumen überwintern, fo 
gibt man ben Zöpfen während des Winters einen 
nicht zu marmen Standort und pflanzt die Stöde 
wieder in’& freie Land; fie bringen dann fehr viele 
fhöne Blumen hervor. Zum Weberwintern eignet 
ſich vorzüglich das rothaefüllte Kreuzkraut. 
Kreuzlähme, eine Krankheit 1. des 
Pferdes, Daffelbe ift fo ſchwach im Hintertheil, 
daß es ſich kaum auf den Beinen erbalten Bann, 
Es liegt daher meift und ift unvermögenb, fid 
wieber zu erheben, Wird es durch Menfcenbilfe 
zum Steben gebracht, fo ſinkt es mit dem Hinter: 
theil gleich wieder au Boden, wenn die Fünftlide 
Unterftüägung aufhört. Webrigens ift das Pferd, 
wenigftens in der erften Zeit, nicht frank; es frift 
und fäuft mit Appetit. Zuweilen find aber auch 
bie allgemeinen Zufälle heftig, das Thier athmet 
befbleunigt, ficht ib unter Stöhnen nad bem 
Bauch um, ſchwitzt, quält ſich ab und bemübt ſich 
fortwährend, auf die Beine zu fommen. Die Ur: 
fahen der Kreuzlähme find entweder äußere Ge: 
maltthätigkeiten oder Erkältung. Die Heilung 
aelingt nur felten und unvollftändig ; meift bleibt 
eine große Schwäche im Pferd zurüd. Zunächſt muf 
das Pferd in eine folche Lage gebracht werden, dafes 
ſich weder felbft befhädigen, noch aufliegen kann. 
3u diefem 3med gibt man ibm eine hohe, trodne 
Streu. Befindet fi in der Kreuz: oder Nieren: 
gegend Hitze, Geſchwulſt oder eine Wunde, fo wird 
die Stelle fortwährend mit Faltem Wafler benett 
oder mit Schnee oder Eis kühl erhalten. In der 
Kreuggegend wirb täglih 3 Mal von folgender 
Miſchung ſtark eingerieben: Salmiakgeiſt 3 Loth, 
Cantharidenpulver 1 Loth, Kienöl 8 Loth. Tritt 
nah A Zagen Beine Befferung ein, fo zieht man 
in ber Nierengegend 2 Giterbänder ober brennt 
biefe Stelle mit einem glühenden @ifen. Bei 
Verftopfung fest man Kinftiere von Salzmwaflır 
und gibt innerlich 1'/, Roth Aloe und 16 Loth 
Glauberfalz, mit Mebl und Waffer zur Latwerge 
gemadt, auf einmal. Nach reichlicher Miſtung 
gibt man eine Latwerge aus 1 Loth Campher, 
2 Loth Hirſchhornſalz, 6 Loth Baldrianmwurgel 
und 6 Loth Fenchel binnen 24 Stunden. Pirat 
fi das Pferd auf, fo muß es durch irgend eine 
Vorrichtung zum Steben gebracht werben. Gute 
und reichliches Futter und nad Genefung Scho: 
nung ift eine Hauptfadhe. 2. Des Rindvichs. 
Das Thier zieht einen oder beide Schenkel beim 
Gange fchleppend nah ſich, ſchwankt mit dem 
Kreuze oder kann fich mit dem Hintertheile nicht 
in die Höhe heben, weshalb es beftändig liegt. 
Die Urfachen find meift Stöße und Schläge auf 
bas Kreuz oder Ausgleiten. Die Eur ift im Be 
fentlihen wie bei der Buglähme (f. d.). M 
äußerliche Geſchwulſt und Hige vorhanden, fo 
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Kreuznach, ein kochſalzhaltiges Minerals 
wafjer in der preußifchen Rheinproving, Regies 
rungsbezirk Koblenz, 268 Fuß über dem Meere. 
Es gibt 3 Bäder: 1. der Elifenbrunnen, 6'/ I R.; 
2, ber Karlshallerbrunnen, 139 R., beide vorzugs⸗ 
weife innerlih; 3, der Brunnen zu Münfter am 
Stein, 230 R., äußerlid. Ueber Anwendung und 
Heilwirkung, f. Kochſalzhaltige Mäffer. 

Kreuzotter, ein giftiges Thier, lebt in Walds 
gebirgen und hält fi vorzüglich an fleinigen, mit 
niedrigem Gebüfch bewachſenen Stellen auf. Da 
ber Biß der Kreugotter nicht leicht über 1 Linie 
tief it, fo kann er leicht ausgefchnitten werden ; 
bied muß aber ſchnell gefchehen, ober man muß 
wenigftens den gebiffenen Theil unterbinden, weil 
fonft leicht der Tod erfolgen Bann. 

SKreuzfchmerz, ein in ber &endens ober 
Kreuggegend figender Schmerz verſchiedenen Urs 
forungs. Bei Männern ift er eine Xeußerung 
von Blutandrang na den Hämorrhoibalgefäßen, 
ein Zeichen der entftebenden goldenen Ader und 
verlangt Bäder, Reiben mit der Hand, Auflegen 
gewärmter Kiffen und innerlich den Gebrauc des 
Schwefels 1 — 2 Quentchen, und des Weinfteins 
rahms 2— 3 Quentchen, täglich einige Theelöffel 
voll, ſowie reichliben Genuß friihen Waſſers. 
Das Anfegen von Blutegeln verſchafft oft augen- 
biidliche Linderung und ift fehr zweckmaͤßig. Bei 
Mädchen ift der Kreuzſchmerz der Borbote der 
fommenben Veränderung und vergeht mit dem 
Monatsfluffe. Ermwärmte Kiffen, einige Taſſen 
Chamillenthee und Ruhe im Bert find bier die 
beften Mittel. Die Kreuzſchmerzen bei ber 
Entbindung rübren vom Drud bes Kindes ber 
und werden durch gute Lage, unteraefchobene Kiſ⸗ 
fon am Beften gelindert,. Die Kreuzſchmerzen 
nad) der Entbindung vergeben durch Einreibungen 
mit Spiritus. Sehr häufig entfleht der Kreuz⸗ 
ſomerz nad Erkältung, z. B. auf zugigen Ab: 
titten, Schwiten, Krottiren des Kreuzes und 
Auflegen eines zertheilenden Pflafters genügen in 
biefem Falle. Bei wirklicher Verrenkung und 
Entzündung fegt man, wenn der Schmerz ſehr 
beftig ift, Blutegel; ift der Schmerz nicht ſehr 
beftig, fo frottirt man die Stelle und reibt fie mit 
Dpodeldoe ein. In manden Fällen find kalte 
Bafchungen das befte Mittel, 

Kreuzſpinne, ift eine Spinnenart, unter 
den Thieren eine der zuverläffigfien Wettervorher⸗ 
ſagerin. Je früber die Kreuzipinne im Freien 
su weben beginnt, defto früher tritt warme Wit: 
terung ein, befonders wenn fie ihre Scheibe nach 
Rorden ober Weften ausfpinnt. Anbaltend ſchö— 
nes Wetter erfolgt, wenn fie langfam ordentlich 
fortwebt, weniger anhaltend fhönes Wetter, wenn 
fie eine gewiffe Haft zeigt und ihre Arbeit gleiche 
fam binfubelt; trodnes, ſchwüles Wetter mit 
Bindftille tritt ein, wenn die Spinne geſchaͤftig 
an ihrem Gewebe pugt; zieht fie aber- mehrere 
Fäden ein, beginnt fie zu lichten, jo kommt Wind, 
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und zwar, wenn fie babei fehr emfig ift, no an 
bemfelben Zage. Bist fie ruhig im Mittelpuntte 
ihres Netzes mit an ſich gezogenen Füßen, fo bat 
man bauernd gute Witterung zu boffen; bleibt fie 
in diefer Stellung felbft bei Sprühregen,, fo wirb 
fi, trog allen Anſcheins dageaen, dad Wetter ſehr 
bald wieder aufheitern. Hat fie aber die Füße 
nicht an ſich gezogen, ſondern fprungfertig auss 
gebreitet, fo ift große Hige und ein Gewitter nahe, 
das aber bald vorüberzieht. Verläßt fie ihr es 
webe und nimmt Plap in einem Winkel der Haupt⸗ 
fäden, ift überdies das Gewebe ſchon getüftet, wohl 
bier und ba zerriflen, fo erfolgt Sturm und befs 
tiger Regen, und meift läßt fie nun die alte Woh⸗ 
nung ganz im Stiche. Kommt fie aber wieder, 
um biefe auszubeffern, fo ift auf eine Reihe heiterer 
Tage zu rechnen, Webt fie mehrere Scheiben in 
einiger Entfernung von einander, und zwar in 
verfchiedenen Richtungen, dann läßt ſich aus ber 
jedesmaligen Wahl ihres Aufenthalts mit vieler 
Gewißheit nicht nur der gegenwärtige Buftzug, 
wenn er auch noch fo leife, fondern auch die Gegend 
beflimmen, aus welcher er zunaͤchſt wehen wird, 
Kreuzung, nennt man die Paarung von 
2 verfchiedenen Stämmen oder Racen, fie mögen 
verwandt oder nicht verwandt mit einander fein. 
Die Kreuzung findet au dann ftatt, wenn bie 
Produkte diefer Paarungen mit den Zuchtthieren, 
mit welchen zuerft gekreuzt wurbe, wieder gepaart 
werden, wenngleich fie ihnen ſchon näher verwandt 
find, und fo fort, bis das fremde Verhaͤltniß beiber 
Stämme gänzlich gehoben oder ausgeglichen ift. 
Man beabfichtigt durd das Kreuzen, die geringere 
Güte in Korm und Eigenfchaften der Thiere eines 
Stammes burd die befferen Formen und @igens 
ſchaften eines andern Stammes zu verbeffern und 
nad und nad bis zu dem Gulturftanbe bes legteren 
auszugleichen ; diefes fegt voraus, daß bie Thiere, 
mit welchen die Verbefferung oder Beredlung vors 
genommen werben foll, beffer und ebler, jedenfalls 
aber rein gezogen fein müffen. Wenn man burd 
Kreuzung günftige Ergebniffe in der Bucht ficher 
erlangen will, fo ift es Bedingung, daß das maͤnn⸗ 
tie und das weibliche Zuchtthier rein gezogenen, 
fetbftftändigen Stämmen angehören... Die Paas 
rung eines männlichen Zuchtthiers eines beffern 
oder ediern Stammes mit einem mweiblidhen eines 
geringen oder gemeinen Stammes gibt ein Pros 
dukt, welches geringer als der Water, beffer als 
bie Mutter ift und Meftige, Halbſchlag, 
Halbblut heißt. Diefes Probutt, wenn es ein 
mweibliches ift, wieder mit dem männlichen Zucht⸗ 
thiere — feinem Vater — gepaart, wird ein Pros 
duft geben, das ſich noch mehr dem Bater nähert 
und wieder höher ſteht als feine Mutter, und fo 
oder in berfelben Art fortaepaart, gelangt man in 
5— 8 Generationen dahin, daß die Produfte der 
legten @eneration bem angehörigen Stamme 
gieichftehen. Iſt das Produkt der erften Paarung, 
der zweiten oder ferneren ®enerationen, „bevor ber 
Stamm wieder felbfiftändig geworben, ein männs 
liches Thier, fo darf es aud nicht zum Kreuzen 
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als maͤnnliches Zuchtthier benutzt werben, weil es 
nur ein gemifchtes, Bein ausgeglichenes Thier ift. 
Selbſt wenn Paarungen mit folhen Thieren eins 
mal günftige Ergebniffe geliefert haben follten, 
find folche durch fie doch nicht gefichert, und flets 
muß es Regel bleiben, nur mit folchen Thieren 
zu züchten, deren Abkunft und @igenfchaften er: 
wieſen oder befannt find. Sind Zudtthiere noch 
nicht rein gezogen, fo geben fie feine Bürgichaft für 
glüdliche Ergebniffe der Zucht, melde man aus 
ben beiderfeitig rein gezogenen Stämmen mit 
moͤglichſter Sicherheit erwarten ann. Wenn 
burch das Kreuzen eine Dienfttauglichkeit erzeugt 
werden foll, ober wenn man Thiere zu einem bes 
fimmten Gebrauchszwecke erziehen will, z. B. bei 
Dferden einen größern oder gedrungenen Wagen: 
fchlag, einen größern oder Eleinern Reitſchlag, beim 
Rinde die Milchergiebigkeit oder Maftfähigkeit, 
fo darf man bie Zuchtthiere ebenfalls nur aus 
rein gezogenen felbftfländigen Stämmen mwäblen, 
welche die verlangten Eigenfchaften befigen ; doch 
dürfen die zu kreuzenden Thiere, falls beiondere 
Körperverhältniffe bedingt werden, ihren Körpers 
verhältniffen und Kormen nad nicht zu verfchieden 
fein, während bie Eigenfhaften ſchon eher vers 
ſchieden fein fönnen und, um gewille Zwecke zu er: 
reihen, verſchieden fein müffen, um das zu erlans 
gen, weshalb man kreuzt. Erfahrungsgemäß fteht 
feft, daß die Vaterthiere aus Stämmen, welden 
die gewünfchten Eigenſchaften eigen find, folde 
leichter mittbheilen und vererben, als weibliche 
Thiere, doch tragen auch biefe zur frühern Ausbil: 
bung der gewünfchten Eigenſchaften und Kormen 
bei, wenn fie in Bezug auf diefelben fhon in när 
bern Berhältniffen zu dem erftern Stamme fteben. 
Sobald eine beabfichtigte Verbeflerung oder Ber: 
änderung in Formen und Eigenichaften eines 
Stammes burdy fortgefegte Kreuzung erreicht iſt, 
wird es nöthig, das Errungene durh In- und 
Racezucht (f. d.) zu erhalten. Man darf nicht 
glauben, durch einmalige Anwendung ber Kreus 
zung mit edlen oder beffern Thieren feinen Zweck 
erreicht zu haben und mit den gewonnenen Pro: 
dukten der erften Generation wieder Inzucht trei⸗ 
ben zu koͤnnen; in foldem Falle würde man auf 
Gonftanz (Beftehen des Errungenen) nicht mit 
Sicherheit rechnen können; im Gegentheil würde 
fi eine Ungleichheit in diefem Stamme um fo 
mehr herausftellen, je weniger der verbeffernde 
Stamm felbft ausgegliben war. Durch das Kreu: 
zen kann man einem vorhandenen felbftftändigen 
Stamm alle beffern Eigenfchaften eines beffern 
Stammes mittbeilen; ebenſewohl können ihm 
aber auch alle fchlechte Eigenschaften deffelben mit: 
getheilt werden. Die Eigenichaften, die man einem 
Stamme übertragen will, fönnen nur burd Zucht: 
thiere übertragen werben, welche wirklich bdiefe 
Eigenſchaften befigen, die ihrem Stamme eigen 
find und welchen ein günftiges Kortpflangunge: und 
Bererbungsvermögen innewohnt; diefes wird fich 
durch dic erften Produkte ihrer Paarung, deren 
Leiftungen und mitgetheilte Eigenfchaften ergeben. 
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Aus Paarungen mit gemifchten Thieren kommen 
Rückſchläge hervor. Wenn dburd das Kreugen 
eines männlichen Zuchtthiers mit einer Anzahl 
weibliber Thiere Produkte entſtehen, melde in 
ber größten Mehrzahl dem Vater gut nadharten, 
fo fann man gewiß fein, daß ber beabfichtigte Zweck 
in Erfüllung gehen werde ; arten aber bie Nachkom⸗ 
men gar nicht nad bem Vater, fo thut man wohl, 
denfelben nicht zur ferneren Zucht zu verwenden, 
(Bol. auch Rückſchläge; Pferdes, Rind: 
vieh⸗ und Schweinezucht). — Außer bei den 
Haudtbieren kommt eine Kreuzung aud bei 
den Pflanzen vor; fiehe darüber den Art. 
Befruhbtung fünftlihe der Pflanzen. 

Kriebelfrantheit oder Kornftanpe, it 
eine fieberhafte ober lange dauernde gefährlide 
Krankheit, melde von dem dem Mehl beigemiſch⸗ 
ten Muttertorn entfteht. Nach dem Gefühl von 
unangenehmer Kälte, Schaudern im Unterltibe, 
Sodbrennen, Ekel, fauerm Erbrechen, Schmerz 
im Kopfe und in der Herggrube, Kriebeln in Hän: 
ben und Füßen, Angſt, Mattigkeit, Reigen, Debs 
nen und Laͤhmungsgefühl, entſtehen Zudungen, 
Krämpfe, Verzerrungen, Verdrehungen, allge⸗ 
meines Kriebeln, Einſchlafen der Glieder, vers 
drehte Augen, ftammelnde Sprache, beller Urin, 
ſchweres Athmen, Erbreben, Magenſchmerz und 
Kinnbadens oder gar Starrkrampf. Der Anfall 
dauert mebrere Stunden, endigt mit Schweiß und 
Schlaf und wiederholt fi täglich mehrere Male. 
Durch häufige Anfälle werben die Glieder fühllos, 
gelaͤhmt, brandig, und die Kranken fterben bei 
vollem Bewußtjein an Entkräftung. Zur Ber 
hütung diefer Krankheit dörre man das Getreide, 
in dem viel Mutterforn ſich befindet, im Badofen, 
oder waſche es, nehme das obenaufihwimmende 
Mutterkorn weg und trodne die Körner in dem 
Badofen. Man effe nicht fette Speifen und Sau: 
res in ſolchen Jahren, wo fih viel Muttertorn 
unter bem Brotgetreide befindet, nehme bei Zeiten 
ein Brechmittel, Abführungen und darauf flär: 
kende Mittel, wie einen Thee von Schlangen: und 
Engelwurg, Baldrian, Wohlverlei und Galmus, 
oder Naphta auf Zuder, Gbinas und Ingwer: 
abkochung mit Schwefelfäure, waſche den Körper 
mit Spiritus, flüchtiger Sampberfalbe, bereite 
Kräuterbäder, lege Senfteige und genieße Präftige 
Suppen, Eier, gutes Fleifh, Wein, bittere Biere. 

Kriebelnufß oder Fleine Steinnuß, if 
eine Wallnufforte, etmas Heiner als bie große 
Steinnuß (f. d.), fehr wohlſchmeckend und lie 
fert ein trefflihes Del. Der Baum wird fehr groß 
und ſtark, trägt reichlich und ift bauerhaft. 

Krimmſche Hafelnuß, eine Hafelnußforte, 
trägt in gutem, etwas feuchtem Boden fehr reich⸗ 
lich; die Früchte hängen in Trauben von 15—20 
Stüd zufammen, 

Srimmerpelz, ift Pelzwerk aus den Kellen 
ungeborener Lämmer. Die feine Wolle ber unge 
borenen Lämmer wird mit Seifenmwaffer gehörig 
rein gewafchen, gegerbt und dann die Hoarſeite 
mit einer Mifhung von 6Pfd. heißem Kiefelfand, 


Kringel. 


2 Loth Kienruß und 8 Loth geſtoßenem Eiſenvitriol 
ſo lange durchgerieben, bis die Haare ſchwarzgrau 
und ſchoͤn kraus geworben ſind. 

Kringel, ein ringförmiges Badwerk. Eier: 
kringel bereitet man aus einem Zeig von 2Pfd. 
Mehl, 7 Eiern, 1/, Pfd. Butter, etwas Sahne, 
Zuder und Safran, dem nöthigen Salz, formt 
‚Heine Ringel daraus und bädt biefe auf dem 
Bleche. — Butterfringel madht man, indem 
man 2 Pfd. Mehl in ein Gefchire thut, bann '/, 
Quart Rahm, ?/, Pfd. Butter, 1/, Pfd. Zuder zu: 
fammen warm macht, in das Mehl gießt, 4 Ef: 
löffel Hefen zufegt, Cardamomen und Nelken zu: 
fügt, dann einen Zeig macht, der ſich vom Löffel 
löft, dieſen aufgehen läßt, wieder aufarbeitet, 
diefes noch 2 Mal wiederholt, dann Ringe daraus 
formt und dieſe gleich bädt, — Wiburger 
Kringel, Unter diefem Namen ift in Finnland, 
aber auch in St. Petersburg, eine Brotforte be: 
kannt, bie fich eines gewiſſen Rufes erfreut, die zu 
baden aber nur wenige Bäder und Haushaltungen 
verftehen. Ein zuverläffiges Recept diefes Bad: 
werbs ift folgendes: Man nimmt 12 Biergläfer 
lauwarme füße Milch, 2'/, Pfd. feinen Zuder, 16 
Hd. Weizenmehl, 10 Eier, 1 Pfd. ausgewafchene 
Butter, 2 Obertaffen guter Bierhefe, !/, Loth fein 
geftopene Sarbamomen und !/, Kot Muscaten: 
bläthe. Diefes Alles wird zufammengemifcht, gut 
durdgefchlagen und geknetet und gleich darauf 
auf einem Zifche fo bearbeitet, daß die Maffe zu 
glänzen anfängt. Hierauf werben Kringel von 
beliebiger Größe geformt und auf einem Brete in 
einem ſehr warmen Zimmer zum Aufgehen bin: 
geftellt. Jetzt wird ber Dfen geheigt, und zwar fo 
art, wie zu Roggenbrot; follten aber die Kringel 
früher auffchwellen, ehe der Ofen fertig ift, fo find fie 
in die Kälte zu ftelen. Sobald der Ofen fertig ift, 
werben die Kringel auf einen Augenblick in fieden: 
des Waller gethan, und hierauf mit einem großen 
Schaumtöffel, den man mit feinem Strob beftreut, 
in den Dfen gefchoben, fo daß das Stroh unter 
dem Kringel bleibt. Der Ofen wird während des 
Badens nicht geichloffen, und in demfelben muß 
auf der einen Seite ein lodernbes Feuer von Spä- 
nen unterhalten werden, damit die Kringel von 
oben recht braun werben. 

Krippen, find ſolche Anftalten, in welden 
bie Kinder in bem zarten Alter von einigen Wochen 
bis dahin, wo diefelben allein gehen können, aufbe: 
wahrt werden. Durch fie wird verhütet, daß ſolche 
Kinder allein und einer Menge von Gefahren ausge: 
fest bleiben, oder daß fie der Aufficht unguverläffiger 
Kinder anvertraut find, oder daß fie cine Laſt für 
die Mutter werben, welche dann über der Wartung 
der Kleinen nicht felten die Arbeit außer dem Haufe 
berfäumen muß und fo das Einfommen ber Fa— 
milie ſchmälert. Durd die Krippen würden ge: 
wiß viele beflagenswerthe Vorfälle erfpart, die 
Herzen vieler Mütter mit Freuden erfüllt und der 
arbeitenden Klaffe wefentliche Erleichterungen ver: 
ſchafft. In Frankreich beftehen ſolche Anftalten 
— bie ſich ſehr zweckmaͤßig mit den Bewahr⸗ 
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anſtalten für ſolche Kinder, welche ſchon gehen 
konnen, vereinigen laffen — ſchon ſeit Jahren, 
haben ſich beſtens bewaͤhrt und ſind von Den⸗ 
jenigen, zu deren Nutzen ſie in's Leben gerufen 
worden find, als ein ſehr dankenswerthes Ge⸗ 
ſchenk hingenommen worden; denn nicht nur, daß 
die Mütter von ihrer Arbeit außer dem Haufe, 
mithin von ihrem Verdienſt durch ihre Kleinen 
nicht abgehalten werben, find dieſe audy in ber 
Kinderftube weit beffer aufgehoben, als in dem 
elterlichen Haufe, denn bort werden fie beſſer 
überwacht, beffer gepflegt, reinlicher gehalten und 
leben in einer gefundern Luft. Daher werden aud) 
die Heinen Kinder beffer gedeihen, fi namentlich 
einer beffern Gefundheit erfreuen, wodurch den 
Eltern nicht nur viele Sorgen, fondern auch 
Geldausgaben für Arzt und Arzeneien erfpart 
werden. Die Kleinkinderftuben werben aber auch 
vortheilhaft in der 0) war, wirken, als fie ges 
wiffermaßen als Borläuferinnen der Kleinkinder: 
bemahranftalten betradytet werben können; denn 
die Kleinen fommen nun aus den Kinderſtuben 
beffer erzogen in die Bewahranftalt ale dba, wo 
feine Krippen beftehen, und wo fie daher in ber 
Regel bis zu ihrem zweiten Eebensjahre in ber 
eiterlihen Wohnung bleiben und in mandherlei 
Ungezogenheiten ſchon fehr erftarkt find. Die Krips 
pen geben ſonach Gelegenheit, einestheils daß fich 
ber Verdienſt der arbeitenden Kiaffen erhöht — 
denn bie geringen Abgaben an bie Wiegenfrauen 
in den Krippen beträgt etwa nur ein Siebentel 
des täglichen Verbienftes —, anderntheils daß bie: 
Heinen Kinder in geiftiger und körperlicher Hin⸗ 
fiht beffer gedeihen. Nähere Nachrichten über 
die fraglichen Anftalten enthält die Schrift: 
„Die Krippen’. Leipzig 1851. 


Krippen in den Viehitällen. In ben 
Pferdeftällen find bie Krippen am Beften 
von Stein oder Gußeifen (f. Krippens 
ſchüſſel). Hölzerne müffen entweder ausges 
bauen oder von Pfoften angefertigt werben; ihre 
vordere obere Kante wird dann mit Eiſenblech 
befchlagen, damit die Krippen nicht abgenagt 
oder zerbiffen werden, Der obere Theil ber 
Krippe muß für mittelgroße Arbeitöpferde 31/,— 
4 Buß, für große Arbeits: und Ruruspferbe 
41/s—43/, Buß über dem Pflafter angebracht fein. 
In den Rindviehſtällen find die Krippen 
am’Beften von Stein, 16—18 Zoll breit und 10 
—12 3oll tief, Ihre Erhöhung vom Fußboden 
muß 2 Fuß betragen. MWebrigens muß jebes 
Stüd Rindvich feine Krippe für fi haben. 


Krippenfchüffeln, find ausgebaute guß⸗ 
eiferne Krippen für die Pferde. Sie find zwar 
in ber Anfhaffung etwas theurer, als die Hölzer: 
nen und fleinernen, aber auch weit länger haltbar 
und für die Geſundheit der Pferde weit zweck⸗ 
dienlicher, Der obere vieredige Rand der Krippens 
fhüffel wird feft in der Krippenbohle eingefegt. 
Der Krippentijch neben der Schüffel wird mit 
glatten: Steinen gepflaftert, und bie obere Kante 


* 





- Krippenfegen oder Krippenbeifen. — Ui — 


ber Krippenbohle mit eifernen Schienen belegt, 
damit fie durch Nagen nicht befhädigt werde. . 

Krippenſetzen oder Krippenbeißen, eine 
Untugend des Pferdes, wobei das Pferb bie 
Schneidezähne auf den Rand oder Grund ber 
Krippe oder auf andere feſtſtehende @egenftände 
anfegt, die Lippen etwas Öffnet und dann eine 
Are Rülpfen hören läßt. Gewöhnlich find bei 
den Krippenfegern bie vordern Ränder der Zähne 
mehr oder weniger abgeidliffen. Iſt das Pierd 
noch jung, fo läßt fi das Koppen zumeilen noch 
dadurch abgewöhnen, daß man bad Pferd zwingt, 
aus einem Beutel zu freffen. Sonft legt man 
ihm einen, innen mit 2 Stachein verfehenen 
Mauttorb an und bejchlägt überdies die Krippe 
mit Eifenbieh, oder man fegt fie 1'/, Fuß tief 
herunter, 

Sroatifche Weine, find Higige und ftarke 
liquerartige Weine, weiche fi den italienifchen 
nähern. Die beften find der rothe Moßlavina, 
welcher den Burgunder übertrifft, und der weiße 
Babuleder und Bulovirzer; aud bereitet man 
verſchiedene Ausbrucdmweine, befonders in ber 
Nähe von Agram den Muskateller. 

Kröte, kann man infofern unter die giftigen 
Zhiere rechnen, als fie aus den Warzen, womit 
die Dberflähe ihres Körpers bedeckt ift, einen 
fharfen, beißenden Saft von ſich gibt, und als 
ihr Sarn, den fie von fi fprigt, eine Abende 
und entzündends Kraft hat. Deshalb darf man 
aber die Kröten in den Gärten nicht vertilgen; 
denn bier find fie fehr nügliche Thiere, da ihre 
Rahrung nur aus ſchäduchen Inſekten beftcht, die 
fie bei ihren nächtlichen Wanderungen aufiucen, 
In England hält man in den Gärten und Ges 
wädhshäufern Kröten, um durch biejelben bie 
Kelleraffeln, Käfer und Schneden vertilgen zu 
laffen, was auch vollftändig gelingt. Im Wins 
ter vergräbt man die Kröte 1 30U tief unter die 
Erde, indem man fie auf eine Schieferplatte fegt 
und einen umgekehrten Blumentopf darüber 
ſtellt; auf diefe Weife Hält fie ihren Winterfchlaf, 
In Kellern dagegen ift die Kröte ein unliebfamer 
Saft, und man muß fie daraus vertreiben, Diefes 
geihieht, indem man gemeine Raute in den Keller 
legt, vor welcher die Kröte flicht oder, wenn ihr 
dies nicht möglich ift, in Folge des Geruchs dieſer 
Pflanze ſtirbt. — Früher hielt man bie getrod: 
nete und gepulverte Kroͤte zu 10—12 Gran für 
ein gutes ſchweiß⸗ und barntreibendes Mittel, 
befonders bei Wafferfuchten und böfem Fieber, 
Auch legte man eine zerftoßene Kröte als Ums 
ſchlag auf die Nierengegend als harntreibendes 
Mittel. Noch jegt gilt als ein fehr gutes Mittel 
gegen Gicht, eine lebende Kröte aufzuhaͤngen, fie von 
felbft abfterben,, zur Mumie vertrodnen zu laffen 
und fie dann, in Seinewand eingenäht, auf dem 
bloßen Leibe zu tragen. rüber wendete man 
aud das in den Apotheken Läuflihe Kroͤtenöl 
äußerlich gegen ben Kropf an. 

Kröte, eine vothlaufartige Krankheit bes 
unterfien Zußgliebes des Rindviehs, meift im 


Krome. 


Feffel, mit Schrunden und ausſickernder ftarker 
Flüſſi zkeit, woburd die benachbarten Theile ans 
gefeeffen und entartet werben, 

Krone, engl. Crown, eine engliſche Silber: 
münze von 5 Schillingen ober !/, Pfd. Sterling. 
Sie ift 14%), löthig, und 73/, Stüd geben auf 
eine raube Marl, Sie ift daher 1 hir. 19%, 
Sgt. werth, wird aber im Handel zu 1 Thlr. 
22'/, Ser. angenommen, 

Kronendach, ift ein Doppeldach, wo bie 
katten 13 Zoll auseinanberliegen, die Ziegel wie 
gewöhnlich auf die Ratten gehängt werden, aber 
diefeibe Schicht Ziegel gleich wieder fo gelegt 
wird, daß diefelben jedesmal die Fugen ber baruns 
ter liegenden Ziegel bedecken. Späne werben bas 
ber zu dieſem Dace nicht gebraudt. Da aber 
auf jede Latte 2 Schichten Ziegel aufgelegt wer: 
den, fo müffen bie Latten, aud bei nur 2 Ellen 
weit liegenden Sparren, etwas flärker fein, was 
aber, da man weıt weniger Latten braucht, dop⸗ 
pelt wieder eripart wird. Iſt das Gebäude 
nicht ganz befonders dem Winde ausgelegt, fo 
braucht das Kronendach gar nicht in Kalk einge: 
legt zu werden, ausgenommen die Geiten an den 
Giebeln, die legten Schichten unter dem Firft 
und die letzten Firſt ziegel. Diefes gewährt einen 
doppelten Bortheil; einmal fann man, wenn ein 
3iegel zerſcalogen wird, einen neuen Ziegel Leicht 
wieder ſelbſt einzichen, und dann verurfact bad 
Umdecken des Daches nur geringe Koften, Wegen 
des Schneerinwehens braucht man nicht beforgt 
su fein; ein aus Lehm und Kalk bereiteter Spars 
kalt, womit man von Innen bie Köpfe der Ziegel 
verftreicht, verhindert ein ſolches Einwehen 
gänzlich; da dieſer Kalk deiner Räſſe ausgefegt 
ift, fo dauert er auch fehr lange. 

Stronenfiftel, eine Ouftrankheit des Pfer: 
des. An ber kranken Stelle, gewöhnli an der 
innern Seite der Hufkrone eines Borderichenkels, 
findet fich eine mehr oder weniger große Oeffnung, 
aus der häufig eine jauchige, flintende Materie 
ausfließt. Der Ballen der kranken Seite, oft 
jetbft der ganze Huf, ift krankhaft verändert, aufs 
getrieben und mißgeftaltet; oft ift felbft das Fuß⸗ 
gelen? angefhwollen. Das Pferd geht auf dem 
kranken Fuße meift ſehr lahm. Die Eur befteht 
darin, daß man ben Fiftelgang bis auf den Grund 
mit einem fpigigen Slübeifen brennt, nachdem 
man jenen mit einem fcharfen Meſſer etwas er: 
weitert hat. An der entfprechenden Geite, unter: 
halb der Kiftel, macht man eine Deffnung in ber 
Sohle, damit der Eiter nach unten abfließen 
fann. In die Fiftel jprigt man 4—6 Tage nad 
dem Brennen täglib einmal von einer, Auflöfung 
aus '/, Duth.Sublimat in !/, Quart Waſſer aufges 
loͤſt und ftellt das Pferd auf trockne weiche Streu. 
Zeitt nah A Wochen Beine Befferung ein, fo 
fledt man mittelft eines Hölzchens tief in ben 
Biftelgang 10 Gran Höllenftein. Die über bie 
Hufkrone hervorragende Wulft kann fpäter ges 
—— oder mit dem Meſſer weggeſchnitten 
werden. 


Rronenthaler. 


Kronenthaler, ift eine Silbermünze in 
Defterrein und den ſüddeutſchen Ländern. Er 
gilt 2 fl. 42 kr. rhein, oder 2 fl. 18 fr. Conb., ift 
aber nur 2 fl. 38°/, Pr. rein. werth. 

Kronentritt, eine Huftrantheit des Pfer: 
bes. Es ırıffı ſich oft, dab fih Pferde ſelbſt aus 
Ungeſchic auf die Krone bes Fußes treten oder 
daf fie von anderen Pferden daran geftoßen oder 
geichlagen werden. Zu der Regel gefchieht ein 
folder Tritt mit dem Hufeiſenſtollen. Iſt diefes 
ftumpf, fo hat der Schaden nur wenig zu bedeu: 
ten, indem dann nur ein Meiner Horntheil von 
der Krone abfpringt und von felbft heilt. -Ge: 
ſchieht aber der Kronentritt mit ſcharfen Stollen, 
fo entfteht eine Wunde und das Pferd lahmt. 
3ur Heilung muß man zunächſt den abgetrennten 
Horntheil wegfchneiden und auf die Wunde etwas 
loderes Werg, benegt mit einer Miſchung von 
2 Loth Salmiat, 2 Loth blauem Bitriol und 
2 Loth Alaunpulver, Legen und darüber eine 
Gompreffe anbringen. 

Kronthal, ift ein fauerftoffpaltiges Mine: 
ralwaffer im Herzogthum Naſſau. Die 3 Quels 
in find: 1. Die Trink: oder Stahlquelle, 
110 R., innerlich; 2. die Wilhelms: oder Salz: 
quelle, 130 R., innerlich und äußerlich; 3. der 
alte Sauerborn, innerlid. Ueber Anwendung 
und Heilwirkung f. Säuerlinge. 

Kropf, eine Krankheit 1. der Menſchen. 
Eigentlich verfteht man unter Kropf bie Ans 
ſchwellung der Schilddrüſe und des neben ber: 
felben gelegenen Zellgewebes; allein man hat un: 
tigentlidh jede andere an ber vorbern Geite bes 
Halfes gelegene Geſchwulſt von ähnlicher Geftalt 
fo genannt. Kurze Zeit nad der Entftchung ift 
bie Geſchwulſt immer weih und jegt auch am 
Beften heilbar; je länger fie jedoch andauert, ohne 
daf etwas dagegen geſchieht, defto härter wird fie 
und defto fchwieriger ift ihre Befeitigung. Der 
Kropf entſteht faft immer nad und nah, am 
Häufigften in tiefen, fumpfigen und feuchten 
Thälern, befällt faft ausfchließlich Kinder und 
Frauenzimmer, ermacfene Mannsperfonen da: 
gegen feltner. Seine gemöhnlichften Entftehungs: 
urfachen find heftige Anftrengungen bes Halſes, 
4. B. ſtarkes Schreien, Rufen, Lachen, Singen, 
Burüßbeugen des Kopfes und Tragen fchwerer 
daſten auf bem Kopfe, daher er in bergigen @e: 
genden am Häufigften vorkommt. Bei manden 
Frauenzimmern bildet fich eine fropfähntiche Ge⸗ 
fhwulft am Halfe, wenn bie monatlide Reini: 
gung nicht zum Durchbruch kommen will; bie 
Utſache befteht hier in Stodungen des Blutes in 
den Halsvenen; Fußbäder find die beften Mittel 
dagegen; meift verlieren fich aber diefe Anichwel: 
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er fih nach Außen vergrößert; waͤchſt er aber nach 
Innen und drückt die Luftmege zufammen, fo 
gibt er leicht zu Erſtickungabeſchwerden und 
Schlagflüſſen Beranlaffung. Das Verhüten des 
Kropfes ift leicht, wenn man alle die Schaͤdlich⸗ 
keiten vermeidet, welche als Utſachen heffelben ans 
führt worden find, Beſonders vermeide man 
feuchte, tiefgelegene Wohnungen, trinke mäßig 
Seltirferwafler, dem die Eigenſchaft zugeſchrieben 
wird, daß es den Kropf vermindere oder trinke 
ein gutes Braunbier und bei Tiſche ein Glas 
Wein. Diefe Getränke find weit mehr zu empfebs 
ien, als das ftarte Waflertrinten, wenn befons 
dere das Wafler nicht aus klaren und Biefigen 
Quellen geihöpft wird. Die dide Stelle reibe 
man mit durchräuchertem Flanell, mit aromatis 
fhem Spiritus, Opobeldoe oder Kölnifhem Waſ⸗ 
fer, dem etwas Hofmann'ſcher Lebensbalfam zus 
gefept wurde. Dabei drüde man bie Stelle 
leicht, beuge den Kopf nicht zurüd und firenge 
den Kehlkopf nit an. Bon großem Vortheil ift 
au der Gebrauch folgender Salbe: Man läßt 
2 Quentchen bydrojobinfaures Kali mit 2 Loth 
Schmeinefett zufammen mifhen und täglich 2 Mal 
einen Beinen Fingerhut voll in die Geſchwulſt 
einreiben, Als innerliches Mittel bat fich das 
Kropfpulver einen vorzüglichen Ruf erwors 
ben. Man nimmt davon A Mal des Tags 2— 
3 Meflerfpigen voll und behält das Pulver jedes 
Mal einige Zeit im Munde, weil es dann ungleich 
flärker wirkt. Gin anderes zweckmaͤßiges Mittel 
ift die auge des gebrannten Schwammes. Man 
übergießt 2 Loth gebrannten Schwamm mit 
1 Pfd. warmem Waſſer, läßt es einige Zeit ftehen, 
filtrirt dann und nimmt davon 3—A Mal täglich 
1 Estöffel ein. Für Hartnädige Fälle bewährt 
fi der Meerſchwamm, nur nicht für Perfonen, 
welche ſchwach auf der Bruft find oder gar [yon 
Blut fpuden. Bon dieſem Schwamme miſcht 
man 2 Loth mit Zimmet und Zuder, theilt die 
Maſſe in 48 Theile und nimmt Anfangs einen 
Theil eines ſolchen Pulvers des Tags auf 2 Mal, 
fpäter täglidh 2 ganze Pulver; ober man mifcht 
2 Loth gebrannten Meerſchwamm mit 1 Loth 
Zuder und Zimmet und nimmt 4 Mal bes Tags 
eine Mefleripige davon. Durch Drud von Außen 
den Kropf zu verkleinern oder fein Weitermachfen 
zu verhindern, il nur bann erlaubt, wenn ber- 
fetbe dadurch nicht nach Innen gebrüdt und weber 
das freie Athmen noch ber Rüdfluß des Blutes 
gehindert wird. JA der Kropf geheilt, fo bleibt 
immer noch eine Reigung dazu zurüd, und man 
muß fi deshalb vor Allem hüten, woburd der 
Kropf wieder hervorgerufen werden kann. — 
Außer biefem Kropf gibt es noch einen, der von 


lungen des Halfes bei eintretendem Monatsfluß | Gefüßeausdehnung entfteht; man fühlt an dem⸗ 


von felbft wieder. 


berabfenten , weil fonft bei dem Preſſen und Ber: 


Beim Gebären ift darauf zu | felben viele Adern und fieht das Pulfiren, 
achten, daß bie Frauen den Kopf nicht zurüd: | 
werfen, fondern daß fie bas Kinn nach der Bruft 


) 
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Diefe 
Art Kropf verträgt die Reibungen nicht, und bie 
oben angegebenen Mittel helfen gar nichts; man 
muß vielmehr Blutegel fegen, rubig und diät 


arbeiten der Wehen der Kropf entftehen kann. leben, alle Erhigungen meiden und fleißig kaltes 
Der Kropf ift fo lange nicht lebensgefährlich, als | Waffer auffdplagen, Uebrigens ift ein Wundarzt 
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Kropftaube. 


zu Rathe zu ziehen. — Die Homdopathie 
mwenbet Graphit, Dulcamara , Lycopodium, Jodium, 
Natron carbonicum in größeren Gaben und wieder: 
holt an. 2. Der Gaͤnſe. Die Krankheit fol 
von häufigem Genuß frifcher Getreidelörner zur 
Erntezeit herrühren. Man empfiehlt dagegen 
14 Zage vor der Ernte früh und Abends den 
Gänfen ein wenig altes Korn zu geben. Beim 
Schmellen bes leeren Kropfes füttert man fie mit 
Brot und Kohlbättern und gießt einige Tropfen 
Branntwein auf das Brot. 3. Der Tauben, 
Der Hals ift hart und aufgetrieben; es find 
Schlafloſigkeit, Niedergefblagenheit und Zeichen 
innerliben Froſtes zugegen; das in dem Kropf 
befindliche Futter geht nicht in den Magen über. 
Faules Trinkwaſſer und fchädliches Futter, nas 
mentlich gefrorene Kartoffeln, find die Urfache. 
3ur Heilung muß man bie kranken Zauben allein 
fperren, weil die Krankheit anftedt, und jeder 
Zaube 1 Teelöffel warmes Leindl eingeben. Den 
entleerten Kropf ſucht man durch ein Pfefferkorn 
zu ftärten, das man mit etwas Butter umhüllt 
in den Hals ftedt. Auch wirft man etwas Spieß: 
glanz und Salz in’s Saufwaſſer. Nach der Ges 
nefung füttert man eine 3eitlang blos Rübfen, 
Leins und Hanffamen. 4. Der Truthühner. 
Hat ein Truthuhn ſehr Higiges Kutter genoffen 
ober zu viel Heupferde verfchludt, fo befommt 
ber Kropf rothe Adern. In diefem Fall muß man 
das Kutter aus dem Schlunde fchaffen, fparfam 
und leichte Nahrung geben und Zuderwaffer vor: 
fegen. 5. Der Pferde, befteht in einer Ans 
ſchwellung und Auftreibung ber Gchilddrüfe. 
Urſache des Kropfes ift unachtfame Behandlung 
der Pferde. Will man biefelben vor dem Kropf 
bewahren , fo dürfen fie, wenn fie in Schweiß ges 
rathen find, nicht lange im Freien ſtehen; es muß 
regelmäßig mit gutem und gefundem Futter ge: 
füttert, die Krippe ftets rein gehalten, und bie 
Dferde dürfen im Herbſt nicht zu lange nad 
Sonnenuntergang auf ber Weibe gelaffen werben. 
But ift es, ihnen beim Einftallen mehrere Wo: 
den lang einige Wachholderbeeren unter bas 
Butter zu geben, 6. Des Rindviehs. Bei 
demfelben befteht ber Kropf in der Anfchwellung 
bes Kehlkopfs bei mehreren innerlihen Krank: 
heiten, oder in einer Auftreibung der Schild: 
drüfe am Kehlkopfe. Durch ben Kropf wird nicht 
nur bas gute Ausfehen der Thiere, fondern fehr 
häufig auch der Athem geftört. 

Kropftaube, eine Zaubenart, biläft den 
Kropf ungemein weit auf; bei den meiften Kropf: 
tauben find die Schwungfedern weiß. 

Krüger: Hanfen’ihes Stichpflafter, ein 
gutes Mittel gegen die mancherlei Rheumatis: 
men; es wird auf Leder geftrichen und auf bie 
ſchmerzhafte Stelle gelegt. 

Krummbolzöl, ift der aus den Spitzen 
ber Zweige der Krummholzkiefer im Frühjahr von 
felbft ausfliegende, dünne Balfam, der in an die 
Spigen der Zweige geftedte Klafchen gefammelt 
wird, Es ift von flarkem, feuerigem, balfami: 
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fhem Gefhmad und wahholderartigem Geruch. 
Es dient befonders äußerlich als Volksmittel bei 
verlegten Sehnen und Nerven. 

Srummfchnabelige Ente, eine Barietät 
der Ente, wird bier und dba als Hausente gego: 
gen. Ihr Körper ift etwas fchmaler und fchlanter, 
ihr Kopf ſchmaler und Bleiner und ihr Schnabel 
länger und getrümmter als bei ber gemeinen 
Ente. Die zahme Art, befonders von ber weißen 
Spielart, wird wegen ihres wohlſchmeckenden 
Fleifhes und ihrer guten Eier befonbers ge: 
fhäst. Man trifft fie von verſchiedenen Karben, 
am Meiften jedoch gelblichweiß und nur felten mit 
Hauben. Ihre Länge beträgt 2 Kup 3 Zoll, ihre 
Breite 3 Buß A Boll. 

Kruppbohne, ift fo viel wie Bmergs, 
Stauden » ober Strauchbohne. 

Kruperbfe, eine Zudererbfe, trägt fehr 
reichlich, wird 2—3 Fuß bodh. 

Kryſtalle, Krvitallifation, Kryſtal⸗ 
lographie. Unter einem Kryſtall verſteht 
man eben ſo wie in der Mineralogie einen 
Koͤrper, der regelmäßige Begrenzung durch 
ebene Flächen beſitzt. Die Kraft, welche 
dieſe Form erzeugt, heißt bie Kryſtalliſations— 
kraft. Man betrachtet die Kryſtalle als Indivis 
duen der unorganifchen Natur, eben fo wie es mit 
ben Geftalten der Pflanzen und Thiere in ber ors 
ganifchen Welt der Kal ift. Diejenige Lehre, die 
fi) mit den räumlichen Verhältniffen der einzel: 
nen Individuen befaßt, wird Kropftallographie 
genannt, Die Kryftalle werben begrenzt von 
Ebenen ober Flächen, bie 3-, As, 5, 6+ ober 
mebrfeitig fein können. Durch bie Vereinigung 
zweier Ebenen entfteht eine Kante, welche alfo bie 
Grenzen der Fläche bildet. Dur Zufammen: 
treten dreier ober mehrerer Flächen in einem 
Punkte entfteht eine Ede; fie ift bemnad als 
Grenze der Kanten zu betradten. Unter Aren 
verfteht man bei einem Kryftall die geraden Linien, 
welche man fi von einer Ede oder von ber 
Mitte einer Fläche oder Kante durch den Kryſtall 
nach ben gegenüberftehenden gleichnamigen Theis 
len gezogen denkt. In dem Mittelpunkt bes Krys 
ftalls fchneiden fi ſämmtliche Aren unter rechten 
oder fchiefen Winkeln. Darauf, fowie auf den 
verfchiedenen Längen der Aren, berubt bie Aufs 
ftelung der verfchiedenen Kryftallfpfteme Die 
eine Are des Kryftalls, gewöhnlich die Längfte, 
beißt die Hauptare, die andern Axen werben 
Queraren genannt, Alle Kryftallformen laffen 
fih auf 6 Haupt» oder Grunbgeftalten zurüds 
führen. Sämmtliche aus einer Grundgeftalt abs 
leitbaren Geftalten bilden ein Kryſtallſyſtem. 
Man kennt deren 6. Sie find: 1. Das reguläre 
oder tefferale Syftem ; 2, das Heragonalfpftem; 
3. das Zetragonalfyftem; 4. das monoflinoedrifche 
Spftem; 5. triklinoedriſche Syſtem; 6. das rhom: 
biſche Syſtem. Das reguläre oder tefferale Sy: 
ftem bat 3 Aren; alle drei Aren flehen bei gleicher 
Länge rechtwinklig auf einander, In biefes 
Syſtem gehören das reguläre Oktaeder Fig. 1, 


Kryſtalle, Kryſtalliſation. — 267 — Kenftalle, Kryſtalliſation. 


ber Würfel Fig. 2 und das Rhombendodekaeder fo bemerkt man an ben Tiegelrändern ſehr ſchöne 
Fig. 3. Im der beigefügten Abbildung (Rig. 1) | Schwefeltryftalle. Ein ähnlicher Verſuch läßt 
find die Aren des regulären Syſtems abgebildet. | fih mit Wismuth anftellen, wobei das Metall in 
Das Heragonalfyftem hat A Aren; brei derfelben | fehr ſchönen Würfeln kryſtalliſirt zurückbleibt. 
fhneiden fi in einer Ebene unter Winkeln von 

60° und find gleich, während bie vierte ungleich Big. 1. 

fentreht auf den andern ftebt. Zu bdiefem Sy: 

fiem gehören die Gfeitige Säule Fig. 4 und das 

Rhomboeder Kia. 5. Das Zetragonalfuftem hat 

3 Xren. 3mei Aren find gleich, die dritte Bleiner 

oder größer, fie fteben fentrecht auf einander. 

Hierher gehört das auabratifche Oktaeder und bie 

gerade quabratifche Säule. Das monoflinoebrifche 

Syſtem Fig. 6 hat 3 Aren. Die Aren bilden 

nicht lauter rechte, fondern wenigftens einen ſchiefen 

Binkel, auch find fie ungleich. Die fchiefe rectans 

quläre Säule Fig. 7 und bie fchiefe rhombifche 

Säule Fig. 8 find Beifpiele diefes Syftems. Das Fig. 2. Fig. 3. 
triffinoedrifhe Syftem bat 3 Aren. Keine Are- 
ſteht fentrecht auf den andern. Die fhiefe rbom: 
boedriſche Säule Fig. 9 zeigt ein Beiſpiel diefes 
Softems. Das rhombifhe Syſtem bat 3 un: 
aleihe Aren, die ſenkrecht auf einander fteben. 
Zu diefem Syſteme gehört das rhombifche Oktae⸗ 
ber Fig. 10. Die erwähnten und abgebildeten 
Kryftalle find einfache Geftalten. Nimmt man 
von einer einfachen Geftalt, 4. B. von einem 
Wütfel, die Ede durch Schnitte fo hinweg, daß 
gleichfeitige Dreiede entftehen, fo bat man eine 
sufammengefeste Geftalt, eine Gombination, 
melde in dem erwähntem Kalle eine Gombination 
bes Würfeld mit dem Oktaeder fein würde. Es 
fommt zumeilen vor, daß 2 gleichgeftaltete Kry: 
ftalle oder Individuen ein und berfelben Spezies 
in nicht paralleler Stellung mit einander verwach⸗ 
fen find. Man nennt foldhe Kruftalle Zwillinge: 
fryftalle. Fig. 11 zeigt ein Beifpiel eines ſolchen. 
— Jedesmal, wenn eine Flüffigkeit verdampft, 
erniedrigt ſich die Temperatur, weil der Dampf 
ber nicht verbampften Klüffigkeit Wärme entzieht; 
dies läßt fich leicht an der bedeutenden Kälte nach⸗ 
meifen, "welche beim Benegen der Hände mit 
Aether entftehbt. Wenn man ein Salz, 3. B. 
Glauberfalz, in Faltem Waffer löſt, fo viel ſich 
aufzulöfen vermag, und diefe Auflöfung über bem 
Feuer etwas abdampft, fo werben fich aus ber 
Flüffigkeit beim Erkalten Kryftalle von Glaubers 
ſalz ausfcheiden. Daraus folgt, daß man einen 
Körper durch Auflöfung kryſtalliniſch erhalten 
fan, wenn berfelbe in einer Klüffigkeit in der 
Wärme Idslicher, als in der Kälte ift; Löft fich ber 
Körper warm ober kalt in gleicher Menge, fo 
wird fich der Körper auch beim Verdunſten ber 
fung kryſtalliniſch ausfcheiden; im Erpftallini: 
fhen Zuftande enthalten die Körper häufig 
Waſſer, das ihre Krouftallform bedingt. Man 
nennt diefes Waſſer Kryftallmaffer. Ein Körper 
kann ferner durch Schmelzen Eruftallinifch erhal: 
ten werben. Schmilzt man z. B. Schwefel in 
einem Schmelztiegel, ftößt, wenn bie obere Rinde 
zu erfalten anfängt, diefe mit einem fpigen @e: 
‚genftand durch und gießt den flüffigen Inhalt aus, 





Kryſtallglaͤſer x. 
Fig. 10, 







— 
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Man kann endlich einen Körper durch Sublimas 
tion trpftalinifh erhalten. Gublimiren heißt 
nämlich einen feften Körper, der bei höherer 
Zemperatur flüchtig ift, in Dämpfe verwandeln 
und bie Dämpfe wieder auffangen, wobei ber 
vorige Körper wieber in gereinigter Form erhal: 
ten wird. Auf diefe Weife fann man Salmiak 
und Quedfilberfublimat kryſtalliniſch erhalten. 
Die über dem auf noffem Wege dargeftellten Kry— 
ftalle ſtehende Flüffigkeit wird Mutterlauge ge: 
nannt, Kryſtalle, welche mechaniſch beigemeng:- 
tes Waffer enthalten, werden auf glühenden Koh: 
len unter großem Geräufch zerfprengt, was man 
Verkniſtern oder Decrepitiren nennt; es geſchieht 
dies beim Kocfalz. 

Krnftallgläfer, bleihaltige zu färben. 
Robert gelang es, Flußmittel und färbende Oxyde 
in folben Berhältniffen zufammen zu mifchen, 
daß Färbung und Feftigkeit auf einmal gewonnen 
werben, ohne daß die Kormen bes Stüds, auf 
welche bie Karben aufgelegt werben, im Gering— 
ften gefährdet würden. Seine Vorfchriften nadı 
bem Echo du monde savant find folgende: Fluß 
Rr. I, 1 hell Kryftallglas, 3 Th. Borar, 
1'/2 Th. Mennige fchmelze und gieße man. Fluß 
Rr. II. 3 Th. Mennige, 1 Th. Kruftallglas, 
1 Th. Borar ſchmelze und giefe man. Fluß 
Nr. IH. 3 IH. Mennige, 1 Ih. Kruftallglas 
ſchmelze und gieße man. IV, Fluß für Golb, 
Silber und Platin: 3 Ih. Wismuthoryd (Wis: 
muthblumen) !/, Th. Borar, !/, Th. Mennige, 
Alles zufammengerieben. Bon diefem Kluffe wird 
immer 1 Gran auf 2 Scrupel (genauer auf 
41 Gran) Gold, Silber: oder Platinoryd bei: 
gemengt. Farbige Flüffe: 1. Braungelb: 1/5, Th. 
tohlenfaures @ifen mit ?/, Ih. Zinkoryd (Zink: 
blumen) zufammengericben, 2. Garminroth: 


Kryſtall glas. 


4 Th. des Fluſſes Re. I., 1 bh. Gaffius’iches 
Präparat, !/ Th. falsfaures Silber, Alles 
zufammengerieben. 3. Dunkelblau: 1!/, Tb. 
weiße Pottafche, 1’/, Th. Mennige, 1°, Ib. 
Borar, 1!/, Th. Kryflallglas und 1'/, Th. Ko: 
baltoryd. 4. Dunkelgrün: 2 Th. Mennige, 
t Th. Borar, 1 Th. Kryflallglas, 1’/, Th. 
Kupferoryd. 5. Gelb: 9 Th. Eiſenoxyd mit 
1 Th. Chlorfilber zufammengerieben. 6. Gelb: 
grün: 41/, Th. Dunktelgrün mit !/, Eh. Chrom: 
oxyd zufamengerieben. 7. Purpurroth: 2", 
Ih. des Fluſſes Nr. I, mit 1 Th. des Gaffius’ihen 
Präparats zufammengerieben. 8, Roth: 7 Xb. 
des Fluffes Nr. II. mit 1 Th. calcinirtem Eijen: 
orvb zufammengerieben. 9. Schwarz: ?’/, Tb. 
tohlenfaures Eifen, !/, Ih. Kobaltoxyd und 72%. 
des Fluſſes Nr. U., Alles zufammengerieben. 
40, Undurdfichtiges Weiß: 3 Th. Email mit 
2 Ih. des Fluffes Nr. II, zufammengerieben, 
11. Violett: & Th. Purpurrorh mit 1 Th. Blau 
zufammengerieben, Gemalt wird mit Wafler, 
Zerpentins oder kavendeloͤl. Eingebrannt werden 
die Farben auf dem Krpftallglas in Mufcheln, dit 
jenen ähnlich find, welche man beim Brennen bei 
Porzellans anwendet. Gold, Silber und Platin 
werden auf Kryftallgläfern eben fo aufgetragen, 
wie auf Porzellan, nur bedient man ſich dabei dis 
Fluſſes Nr. IV. ; 

Kryitallglas. Haft alle Metalloryde kön 
nen ſich mit der Kiefelerbe und mit den Silicatın 
ber Alkalien verbinden, aber beinahe alle did 
Verbindungen find gefärbt, Nur Bleioxyd un 
Wismuthoryd können mit Kiefelerde oder A: 
kaliglas farblofe Verbindungen bilden. Dei 
hoben Preifes des Wismuthoxyds wegen went 
man ausfchließlich nur Bleioxyd zur Fabrikation 
bes Kroftallglafes an. Die andern angewendet 
Materialien müffen vorzugsweife rein fein, Dat 
Bleioryd wird ftets in Geftalt von Mennige an 
gewendet, damit der beim Erbigen derſelben ent: 
weichende Sauerftoff die in den Materialien fett 
enthaltenen geringen Mengen von organiſcht 
Subſtanz verbrenne, welche außerdem eine Re 
buction des Bleioryds bewirken würde, bie cin 
Schwärzung bes Kroftallglafes zur Folge hätt. 
Das Kryſtallglas läßt ſich Leichter als bir 
freies formen, weil 06 bem nis 
glafen viel weniger ausgefept iſt. Geiner Zi) 
flüffigleit wegen ann das Glas nicht ohne Ber 
teres in die Kormen gegoflen, fonbern «6 muß mil 
Gewalt herausgepreßt werben. Mur geringer 
Sorten des Kryftallglafes werben in Kormen ge 
preßt, die feinen werden geſchliffen; erftere laſſen 
ſich von letzteren durch die ftumpfen Kanten unter 
fcheiden, 

Kryſtallwaſſer. Man nehme & Loth ge 
reinigten MWeinftein, 8 Roth weißen Bude, 
1 Flaſche Wafler, koche Alles $ Minuten long, 
laffe es erkalten und gebe dem Kranken alle I- 
2 Stunden 1 —1 Obertaffe. Man laffe das, wat 
am Boden des Gefäßes dick und trübe auaficht, 
zurüd, Angenehm ift es dem Kranken, in jedet 


Kuchen. 
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Obertaſſe voll Kryſtallwaſſer 1—2 Theetöffel voll Leichtſinnig gewaͤhrt man Kindern ſolche Gemüffe, 


Dimbeereffig zu mifhen. Das Mittel eignet ſich 
fehr gut für junge, ſehr reizbare, an Blutwal:- 


| 


die ein Kind gar nicht oder nur felten zur freude 
und Belohnung braudt, Familien, wo ber 


lungen und Fieber leidende Wafferfüchtige, wie Kuchen nicht ausgeht, erziehen fich freffige Kin: 
died 4. B. bei Kindern nach überftandenem Schar: | der, weil der Kuchen über den Hunger genoffen 


lachſieber der Fall ift. ‘ 

Kuchen, ift ein ihmadhaftes Backwerk von 
flacher Form aus Mehl, Mil, Butter, Eiern, 
Gewürzen ıc. Da fich bei der großen Verſchie— 


denartigkeit der Kuchen über bie allgemeine Be: | Krankheiten immermwährend. 





wirb, und ungezogene Kinder zugleich, weil fie 
immer etwas haben wollen und, wenn fie es nicht 
befommen, gern fchreien und boshaft werben. In 
Häufern, wo ber Kuchen nicht ausgeht, find bie 
Die Kinder find 


reitung derfelben Baum etwas fagen läßt, fo ver⸗ ferophulös, fehen aufgedbunfen, bleich, tiefäugig 


weiſen wir auf die Art. Sprigs, Pfannens,| und mattberzig aus, 


Mandbel:, mailänder, preußifcer, 
Apfelmuß:, Pflaumenmuß:, Kalters:, 
Käfe, Quark, Gieß-, Gries, Pflaumen:, 
Kirſch⸗, Deidbelbeers:, Johannisbeer-, 
Stachelbeer-, Apfel-, Aſchkuchen, But— 
ters oder Butterteig, Rahmteig, Kus 
henteig, Mürber Zeig, Kalter Zeig, 
Hefenteig. Hier nur die Bereitung folgender 
Auhenarten: Kuchen, ber fehr fhnellgu 
boden if. Dan fchüttet ungefähr 4 Pfd, Mehl 
in eine Schüffel, und thut in die Mitte bes Mehia 
12 Loth frifche Butter, 12 Loth geftoßenen Zuder, 
ttwas geſtoßene Muslatblumen, 3 Eier und 2 auf 
3uder abgeriebene Gitronen, knetet die Maſſe zu 


einem Zeige, befireut denfelben mit Mandeln und | 


bädt ihn gelblih. — Dicker Kuchen. Man 
nimmt 1 Metze Mehl, 11/, Nöſel Butter, 1 Nöfel 
diden Rahm, 1 Kanne Milk, 5 Eier, !/, Nöfel 
gute dicke Hefen, 3 Pfd. große Rofinen, 1!/, Pfd. 
Heine Rofinen, 1'/, Pfd. bittere Mandeln, 11/, Pfd. 
duder, 1/, Loth Muskatblumen und von 2 Gitros 
nen das auf Zuder abgeriebene Gelbe. Bon der 
Milch und den Hefen wird am Abend vor dem 
Baden das Hefenftüdgemacht ; früh werden bie ans 
dern Beftandtheile dazu gethanund die fammtliche 
Butter in ben Zeig geluetet. Ehe der Kuchen in 
den Dfen kommt, wird er reichlih mit Butter 
beſtrichen und mit Mandeln beftreut. Wenn er 
aus dem Dfen kommt, beftreibt man ihn mit 
heißer Buster und beftreut ihn reichlich mit Zuder 
und Zimmet. — Kuchen ift der Gefundheit weit 
weniger zuträglich ald Brot. Das Fett der But⸗ 
ter, Eier und Mandeln ift es, welches vieles 
Bacwerk fo ſchwer verbaulid macht, und zwar 
um fo ſchwerer, je mehr die Bette durch Erhigung 
in igre 3erfegungsprodufte übergeführt werben, 
Deshalb ift auch Kuchen, der wenig Butter und 
wenig Eier enthält, ber unſchädlichſte aller Kus 
Gen; gang befonders gilt dies von dem Obſt⸗ 
tuhen. Der häufige Genuß von Kuchen, insbes 
fondere von fehr fettem Kuchen, legt in der frühen 
Jugend den Keim zu einem fiechen Leben. Nichte 
arbeitet dem Arzt und Apotheker fo in die Hand, 
als die fetten, meift ſchweren Kucen ; nichts be: 
günftigt in fo hohem Grade das Grundleiden der 
Jugend, die Drüfenkrankpeit, durch Schwäche 
der Berdauung, Erzeugung eines dicken, kleberi— 
gen, die Eymphgefäße verftopfenden Speifefaftes, 
der bie Drüfenanichwellungen und andere Stodun: 
gen verurfacht, als der Häufige Genuß von Kuchen, 


(Bol. auch Backwerk.) 

Kuchenbret, Kuchendeckel. Erſteres iſt 
ein langes und breites, letzteres ein rundes, hoͤl⸗ 
zernes Bret, gewöhnlich mit einem Handgriff ver: 
fehen. Beide dienen zum Kucdenbaden, inbem 
bie länglichen oder runden Kuchen darauf aufges 
trieben und von ihnen auf den Badofenfcieber 
geſchoben werden. Am Beften find dieſe Wrete 
von hartem Holze. Sind fie von weichem Holze, 
fo darf man den heißen, aus dem Badofen tom: 
menden Kuchen nicht unmittelbar auf das Bret, 
fondern auf darauf gebreitetes Papier legen, das 
— der Kuchen den Kiengeſchmack nicht ans 
sieht. 

Stuchenteig, erfordert mehr Aufmerkfams 
keit als alle andern Zeigarten. Wenn ein Ku: 
chenteig gut werben fol, fo muß man auf alle 
dazu nöthigen Grgenftände die gehörige Rüdficht 
nehmen, namentlich ob das Meblaufeiner Dampf: 
oder Waffermühle gemahlen ift,; denn im erften 
Hau ift das Mehl troden und erfordert mehr 
flüffige Zuthat als das andere; ferner ob die He— 
fen von Braun = oder Lagerbier oder troden, f. 9. 
Preßhefen find. Hefen von Brauns oder Weiß: 
bier fann man fofort zum Baden verwenden; 
Lagerbierhefen find dagegen gewöhnlich zu bitter 
und müflen dur mehrmaliges Aufgiefen von 
frifhem Wafler von ihrer Bitterkeit befreit wer: 
ben. Die trodnen Hefen bewirken das Aufgehen 
des Zeige langjamer, als bie flüffigen, und des⸗ 
halb muß man bei Anmendung der erfiern den 
Zeig 1 Stunde früher einmadhen, ale bei Ans 
wenbung der legtern. Man hat ferner darauf zu 
feben, daß die Milch abgefocht und nicht fauer ift; 
ungekochte Milch ift nicht gut anwendbar, weil 
der Zeig möglicherweife länger ſtehen muß, ale 
man glaubt, die Mil dann fäuren und den 
ganzen Kuchen verderben könnte, Die Milk 
darf auch nicht zu heiß zu den Hefen gegoflen 
werben, bamit dieſe nicht an Kraft verlieren und 
das Aufgehen des Zeiges nicht verhindern. Bei 
der Butter beobachte man, ob biefelbe viel, wenig 
oder gar fein Salz enthält, damit, wenn bie 
Butter ftark gefalzen ift, durch nochmaliges Zu: 
fegen von Salz der Zeig nicht verfalgt wird. Die 
Butter darf aud nicht zu heiß in den Zeig ge: 
goffen werben; am Beften ift es, wenn man fie in 
ziemlich weichem Zuftande einknetet. Gewürze 
follen nit im Uebermaß angewendet werben, 
Die Art der Gewürze wählt man nad bem Ge: 
fhmad. Es gehören dazu Salz, Zimmet, 
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Zuder, Nelken, Mandeln, Muskatblüte, Mus: 
katnuß, Rofinen, Gitronenfchale, Gitronat, Wenn 
man einen guten milden Zeig zubereiten will, fo 
darf man die Butter nicht fchonen, darf aber auch 
nicht zu viel davon verwenden. Auf 1 Pfd. Mehl 
ift ı/, Pfb. Butter hinreichend. Wollte man mehr 
verwenden, fo würbe ber Zeig leicht feft werben 
und fchwer aufachen. Kerner nehme man auf 
41 Pfd. Mehr 3 Estöffel voll Hefen, 8 Loth 
Zuder, 1 Theelöffel Salz, etwas Gitronenfchale 
und Zimmet, alles übrige Gewürz nach Belieben. 
Diefe Gegenftände find es, welche einen Kuchen 
gut und ſchmackhaft machen. Nachdem man das 
Mehl in einen Napf, Topf ıc. geſchüttet hat, 
macht man eine Bertiefung in das Mehl, gießt 
die Hefen hinein, dann die warme Mil, füat 
zulegt Gewürz und Butter zu, rührt Alles gut 
durcheinander und ftellt e8 zum Aufgehen in bie 
Wärme. Iſt der Zeig gegangen, fo wirkt man 
ihn mit etwas Mehl aus und formt ihn bann. 
Wird der Kuchen auf Blehen gebaden, fo find 
biefe gut mit Butter zu beftreiben. Auch bie 
Kuchen müffen mit Butter beftrichen werden, fo: 
wohl ehe fie in den Dfen fommen, als auch wenn 
fie aus demfelben fommen. Zeig, ben man in 
Kormen baden will, muß bedeutend weicher als 
der Kuchenteig bereitet werben, weshalb auch 
Eier als Bindemittel hinzulommen müffen. Man 
nehme auf 1 Pfd. Mehl !/, Pfd. Butter, 6 Eier, 
bei welchen von einigen das Eiweiß wegbleiben 
kann, 2 Eplöffel gute Hefen, Quart frifchen 
Rahm, '/, Quart gute Mil, etwas Gitronen: 
fhale und Zimmet und 4 Loth Zuder. Diefer 
Teig wird zufammengerührt, dann längere Zeit 
gefchlagen, damit Alles gut durcheinander kommt, 
in eine mit Butter ausgeftrichene Korm gebracht, 
mit Papier bebedt und zum Aufgehen an einen 
warmen Ort geftellt. Iſt er genügend aufgegan: 
gen, fo fommt er in ben Ofen, in bem er, wenn 
die Korm aroß ift, 1 Stunde, wenn bie Korm 
Bein ift, Stunde fteben bleiben kann. Diefe 
Zeigmaffe fann man auch noch zu verfchiebenen 
andern Badwerken verwenden, 4. B. zu Waffeln, 
Pfannentuchen, Plinfen ıc., nur muß er dann ein 
wenig verbünnt werden. Eine Hauptfache ift es, 
baß der Kuchen loder oder ſchwammig wird; dies 
bewirken die Hefen und bie Eier. Eier paffen 
aber nicht zu einem feften Zeig; zu biefem werden 
nur Hefen vermwenbet ; flüffiger Zeig kann bagegen 
nicht ohne Eier, wohl aber ohne Hefen bereitet 
werden. Wollte man einen flüffigen Hefenteig 
berftellen,, fo würde berfelbe Bleifterartig erfchei: 
nen. Die Hefe befist bloß die auftreibende 
Eigenfhaft, die Eier dagegen machen den Teig 
troden und ſchwammig. Alle übrigen Zuthaten 
find ohne großen Einfluß. Nur die Menge bes 
Mehls beftimmt, wie viel man von ben anbern 
Gegenftänden zu nehmen bat, und man muß bes: 
balb das Mehl wiegen oder meffen. '/, Dresdner 
Mepe macht 1 Pfd. aus. 

Küche. Bei Anlage berfelben treten fehr 
verfhhiedene Rüdfihten ein. In Häufern, wo 
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Vermiethungen flattfinden, hat in ber Regel jebe 
Miethspartei ihre Küche, und in foldhen Häufern 
find dann in jebem Stod 1—2 Küchen anzulegen. 
Wird dagegen ein Haus nur von einer Kamilie 
bewohnt, fo bringt man die Küche am Beften im 
Erdgeſchoß oder im Gouterrain an. Bier finbet 
die Küche auch ihren zweckmäßigſten Ort, indem 
fie dem Keller, Brunnen, Holzftall am Nächten 
und zugleih am Kühlſten gelegen ifl. In freis 
ftehenden Gebäuden legt man bie Kühe am Bes 
ften auf der NRorbfeite und fo an, daß fie mit 
einer etwaigen Nebentreppe eine nahe und ber 
queme Verbindung habe. Eine gute Küde foll 
vor Allem hell und geräumig fein, einen guten 
Schornftein haben, bamit das Keuer guten Zug 
bat und in der Küche kein Rauch entftebt, feuers 
feft und wafferbicht fein. Die Küche muß wenig—⸗ 
tens auf der Herbdfeite maffive Wände haben. 
Der Fußboden muß mit Steinpflafter oder Eftrich 
beleat fein. Nicht felten findet man, daß da, mo 
die Waffergefäße ihren Stanbort haben, bie Die: 
len und öfters fogar auch bie Balken angefault 
find, wodurch mit der Zeit die ſchwierigſten und 
koftbarften” Reparaturen herbeigeführt werben 
können. Die MWaffergefüße, melde auf dem Fuß— 
boden und nicht auf einer Bank in der Küde 
ſtehen, find daher mit etwas erhöhten Unterfägen 
zu verfeben. Auch bei den MWäfchen, welche in 
den Küchen vorgenommen werben, ereignet es ſich 
nicht felten, daß das Waffer bis in das barunter 
befindlihe Stockwerk durchdringt; die Anlegung 
eines eigenen Wafchhaufes ift daher, befonders 
für ein Haus, welches viele Bewohner enthält, 
eine überaus amedmäßige Einrihtung. Ferner 
ift das Kleinfchlagen des Holzes in den Küchen 
durchaus nicht au geſtatten, indem dadurch in ben 
Gebäuden die nachtheiligften Erfbütterungen 
veranlaßt werden. In vielen Küchen findet man 
noch Hauklötze, die angeblih nur bazu benutzt 
werden, um Kien barauf zu fpalten, bie aber, 
einmal vorhanden, auch gemöhnlich zum Klein: 
machen bes Brennholzes überhaupt gebraudt 
werben. 3mar find folben Haullögen gemöhn: 
lich Strohkränze untergelegt, mwoburd bie Er: 
fhütterung, welche das Gebäude beim Holzhauen 
in feinen innern Räumen erleidet, ſehr vermin: 
dert wird; allein es können doch bierburdy nicht 
alle Nachtheile entfernt werben, bie durch gemalt: 
fames Schlagen und Klopfen nothwendig ents 
ftehen müffen, auch abgefehen von ben Störun—⸗ 
gen, melden die Hausbewohner durch das Ge: 
töfe ausgefent find. Es ift daher zweckmäßig, gar 
feine Hauflöge in den Küchen zu dulden. Iſt der 
Kußboden in den Küchen nicht durchgehende mit 
Flieſen- oder Steinpflafter oder mit Eſtrich be: 
legt, fo muß ſolches doch mweniaftens in einer 
Entfernung von 3 Fuß um ben Herb herum ber 
Fall fein, damit nicht aus den Keuerungen ber 
Bratöfen ober Kafferollöcher Kohlen herabfallen 
tönnen. Die wichtigfte Einrichtung in der Küche 
ift der Herd. Man fehe darüber bie Art. Her d⸗ 
feuerung, Kochherd, Sommermafdine, 
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Sparherd. Bol. auch die Art. Kamin, 
Gusfteine, Schornfteine, 
Küchengefchirre. Außer dem bereits bei 
den einzelnen Arten von Küchgeſchirren Gefagten 
gilt noch im Allgemeinen als Regel für Metalls 
Küchengeſchirre aller Art, daß fie ſtets höchſt 
reinlich gehalten und befonders vor jedesmaligem 
Gebrauche forgfältigft ausgewajden werden 
müffen. Wenn fie auch nur einige Zage lang un: 
gebraucht geftanden haben, muß man fie vor 
neuem Gebraudy erft ausmwifchen, waſchen oder 
fheuern ; denn auch die blankften Gefäße verlieren 
ihren, durch das Scheuern ıc. erlangten Glanz 
mehr oder weniger, wenn fie längere oder kürzere 
Zeit aufbewahrt worden find, und werden dann 
um fo leichter angegriffen. Wie fhon bei dem 
Kupfergefbirr bemerkt wurde, fcheuert jedes Me: 
tall feines Gleihen amBeften. Man beftreicht ein 
Leder mit Lehmmwafler, ftreut Weilipäne von 
Kupfer, Meffing oder Eifen, oder Zinnaſche dars 
auf (je nachdem das Geſchirr von Kupfer, Mei: 
fing, Eifen oder Zinn gefertigt if) und läßt fol: 
des hart werden, dann reibt man mit biefem Les 
der das Gefäß ab. Fettigkeiten, welche ſich in 
ben Geſchirren, namentlich in den Riffen feftge: 
fegt haben, können am Beften burdy Lauge weg— 
gebracht werden, Aud der Mauerpfeffer befigt 
die Eigenfhaft, die Reinigung des Küchen: 
geſchirrs und Entfettung aller Gegenftände über: 
haupt, ohne Beihilfe warmen Waffers, blos 
mit faltem Waffer, zu bewirken. Trink: 
gläfer, Flaſchen zc. werden auf's Vollkommenſte 
damit gereinigt und erhalten einen befondern 
Glanz. Jedenfalls muß man aber die damit ges 
pugten Gefäße zc. mit Wafler gut abwaſchen, da 
bie Pflanze einen widerlih fcharfen Stoff ent: 


bält, der Leicht haftet. (Bol. auch Kocds 
geſchirre.) 
Kücheninventarium. Es iſt leider ſehr 


wahr, daß in ben meiſten Haushaltungen, befon: 
ders der Mittels und niedern Stände, die Küche 
mit Geräthichaften fehr mangelhaft ausgeftattet 
ift, und daß diefe noch dazu oft in fehr fchlechtem 
Zuftand find. Es verfteht ſich, daß hier nur ſolche 
Dausbaltungen gemeint find, wo die Anfchaffung 
von Kochgeſchirren kein fo großes Opfer koſtet 
und wo dennoch oft das Höchftnöthige fehlt, weil 
bie hierzu erforderlichen Ausgaben auf andere, 
vielleicht weniger nothwendige Gegenftände ver: 
wandt werden. Wenn nun im Folgenden ein 
Heines Kücheninventarium aufgeftellt wird, fo bes 
sieht ſich diefes nicht auf eine feftftehende Bedin: 
gung, daß in einem Haufe auf die Küche oder zu 
deren Geräthſchaften gerade fo und fo viel ver: 
wendet werde, fonbern es foll nur gemwiffermaßen 
ein Rathgeber fein, was ungefähr von Gefcirren 
in einer Küche der höhern und der Mittelftände 
gebraucht wird. Natürlich richtet ſich hier Alles 
nad) den Geldmitteln, dem Stande und Aufwand 
der Hausberrfchaft und dem im Haufe zu beach: 
tenden Wirkungskreis des Küchenwefene. In 
vielen Haushaltungen ber Mittels und niedern 


— 271 — 


Kuͤcheninventatium. 


Stände find die Küchen gewöhnlich mit mehr ir: 
denen als kupfernen Gefdhirren vers 
fehen; wo legtere vorhanden, ift es höchſt noth⸗ 
wendig, daß flets für deren größte Reinlichkeit 
geforgt werde, was anı Beten durch Scheuern 
mit heißer Lauge oder Branntweinfhlempe mit: 
teift eines Borftwiiches zu bewerkſtelligen ift; 
ebenfo, daß das Verzinnen biefer Geſchirre immer 
zur gehörigen Zeit erfolgt. Sind eiferne emails 
lirte Gefäße vorhanden, fo müffen dieſe inwendig 
ſtets volltommen mit Email gededt fein, damit 
die barin zu bereitenden Speifen nicht grau wers 
den. An Kupfer, inwendig gut verzinnt, würs 
den etwa nöthig fein: 3—6 aus ſtarkem Kupfer, 
mit gerade auffteigenden Wänden und fcharflans 
tigem Boden gearbeitete Kafferole von verfchiede: 
ner, gleihmäßig von einander abweichender 
Größe, etwa von 6—7 zu 12—1A ober 16 Zoll 
Durchmeſſer, mit dazu paffenden, vertieften 
Dedeln, beides mit eifernen Stielen; eine 18 Zoll 
lange und 6 Zoll breite, ober Bleinere Fiſch⸗ 
wanne mit durchlöchertem Einfag zum Derauss 
heben ber darin zu kochenden ganzen Fiſche, mit 
dazu paffendem Dedel; vieleicht ein Schinken— 
keſſel von zweckmäßiger Größe; 1 oder 2 Anrichtes 
löffel, von dem 12. Theil eines Quartes Inhalt; 
1 Schöpflöffel von !/, oder !/, Quart Inhalt; 
1 Schaumlöffel mit binlänglid großen Löchern, 
wie die Anrichtelöffel gearbeitet, Alles durchweg 
verzinnt; 1 Bratpfanne; 1—2 ZTheelöffel von 2 
—4 Quart Inhalt; 1 Backlech, oben verzinnt; 
1 Rapfkuchenform (Türkenbund). An Eifens 
wert: 2 Kafferole von verſchiedener Größe; 
1 oder 2 Schmortöpfe, eben jo; 2—6 Toͤpfe; 
1 Bratpfanne; 1 Sigeierpfanne mit Bleinen Bers 
tiefungen zu den Eiern (Alles inwendig gut emails 
lire); 1 Eiertuchenpfanne, flad und ohne Füße; 
1 Roft, mit runden Stäben, etwas ftärker als ein 
Federkiel und !/, Zoll von einander entfernt fies 
hend, mit einem Stiel und auf 4 Füßen ruhend; 
1 Backblech; 1 Waffeleifen; 1 Zimmtroͤhrchen⸗ 
eifen; das Waffeleifen mit gefhmadvollen Ber: 
tiefungen in verfchobenem Biered gearbeitet, das 
3immtrohreifen rund, ohne Vertiefungen und 
nur inwendig fein gezeichnet; 1 Feuerzange; 
1 Feuerſchaufel, von etwas flarker Platte, die, 
wenn fie glühend gemacht, zugleich zum Glaciren 
gebraudht werden kann; 1 Zortenpfanne von bes 
liebiger Größe; einige Dreifüße von verſchiedener 
Höhe und Größe; 1 Zriangel. An Gegenftänden 
von Stahl: Einige Spidnadeln, 1 Heft: oder 
Dreffirnadel; 1 Wiegefhale, etwa mit meffinges 
nen Schalen und 1—2 Pfd. Einſetzgewichte; 
1 großes Küchen » oder Trandiımeffer; 1 Meines 
Pusmeffer ; 1. Hafchirs oder Wiegemeffer; 1.Hades 
meſſer mit geradem Rüden, mit hölzernem, beffer 
bornenem Stiel; 1 Kleifhgabel mit eben ſolchem 
Stiel. An Blech geſchirr und Geräth: 1 großes 
und ein Eleines Reibeifen, 1 Anrichtelöffel und 
einige Eplöffel; 1 großer und ein Beiner Durchs 
ſchlag; 1 Mebifpeifenform von 1—1!/, Quart 
Inhalt; 1 eben fo große Pubdingform, mit einer 
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Dille und Dedel; 1 Bisquitform, innerhalb ein 
Rohr oder Gylinder und außergaltb 4— 6 Mal 
ausgeihweift; 1 zwei Zoll hoher Rand oder Rei: 
fen, mit einem Scharnier zum Abnehmen, dazu 
ein paffender Boden ; 1—2 Dugend flache, inner: 
halb 3 Zol Durchmeſſer baltende Formchen zu 
Portugielerluchen ıc.; 1 MWurftiprige mit einer 
Die zum Abſchrauben, um biefe gegen einen 
durchbrochenen Stern, zum Bedarf des Gprip: 
kuchens, zu wechſeln; 1 Kaffeemafhine; 1 oder 
2 Leuchter (Meſſing beffer) mit Kählerner Lichts 
fcheere; 1 Trichter; 1 Spipfieb; 1 Lampe; 1 Blei: 


nes Kafferoi; 1 Fiſchlöffel; einige Büchfen zum | 


Aufberwabren trodiner oder einzumachender Stoffe; 
1 Salzfaß. An Zinn: Einige Löffel, 1 Bor: 


legelöffel, einige Teller; 1 Gelerform (wenn keine | 


von verziuntem Kupfer vorhanden). An Mef: 
finggeräth: 4 Mörfer mit eiferner Keule; 
4 kleines Reibeifen; 1 Teigkneifer mit Backrad. 
Bon Draht: 1 zuſammengedrehte Ruthe, zum 
Schlagen der Maſſen und des Eiweißes zu 
Schnee; 1 Streichſieb. An Hol zgeſchirr und 
Geräth: , bis ein ganzes Dutend flache Holz: 
Bellen, breit und langſtielig, darunter eine große 
Streichkelle; einige Quirle; 1 Reibeleule; 1 Tri— 
angel ober Kreuz auf dem Küchentiſch zum Auf: 
fegen ber vom Feuer genommenen Geſchirre; ver: 
fehiedene glatt gehobelte Breter, bas eine aus 
weißem fauberem Holz, zur Bearbeitung ber 
Zeigarten; 1 zufammengebundener Ruthenbefen ; 
einige Siebe, das eine von weiten, das andere von 
engem Daargeflechte; 1 Blafebalg; ein gefächerter 
kleiner Kaften für die Gewürze; 1 ober 2 Waffer: 
eimer; 1 desgleichen für unreines Waffer ; 1 Spül- 
zuber (Faß, Gelte); 1 Spülbanf; 1 Wanne; 
1 Abwaſchzuber; 1 Bank und einige Schemel 
ohne Lehne; 1 Haar- oder Federpinſel; 1 Borft: 
wifh; 1 Dandfeger; 1 Schrubber (eine Art 
Befen); 1 Haar: und einige Reisbefen; 1 Sand: 
kaſten. Anirdenen, porzellanenen, glä— 
fernen und fleinernen Gefäßen: Ber: 
fhiedene große und kleine Töpfe; 1 Reibenapf; 
verfhiedene Näpfe und Schüffeln; verjchiebene 
Kreulen und Glaͤſer zum Cinmaden; 1 paar 
Schmertöpfe; einige Ziegel, 1 Napfkuchenform 
(wenn eine kupferne fehlt), und verſchiedene ans 
bere in den gewöhnlihfien Haushaltungen vor: 
kommende Küdengerätbfchaften, wozu aud die 
zur Bereitung des Kaffees gehörenden Kannen 
und andere Gegenftände, und einige aus Porzel: 
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Gaze, zum Schutz gegen die Inſekten, Breter 
und mehrere andere Gegenflände. 
Küchentalender. Januar. An Kleid 
it kein Mangel. Bon Gäugethieren liefern 
Fleiſch: Rinder, Kälber, Dammel und 
Schweine, Hirſche, Rebe, wilde Schweine, 
Hafen, zahme und milde Kaninchen, Filch⸗ 
ottern ıc. Bon — bat man Truthahn, 
Faſan, Haushuhn — Kapaun, Poularde — 
Gans, Ente, wilde Enten und Gänfe, WBaflır 
bühner, zufällig aub wohl Roth: und Mebs 
bübner zc., wiewohl nicht die eigentliche Zeit if. 
Einige Ammerlerchen- und Droffelarten, Seiden⸗ 


ſchwänze, GSperlinge, Erlen- und Bergzeiſige, 


Meiſen ze. find auch zu haben. Bon Fiſchen bat 
man Lampreten, Briden, Xal, Schellfiſche, Fluß⸗ 
und Kaulbarfche, Klorellen, Aeſchen, Maränen, 
Hechte, Alfen, Karpfen, Gründlinge, Blair, 
Rothbaugen, Weipfiihe, Eirigen, Gchmer: 
len und von Serfiiben auch Rochen, Haufen, 
Stöhre, Rabeljaue, Merraale ıc. Außerdem gibt 
es Schildkröten, Hummern, Krabben, Weinberge 
ſchnecken, Auftern, Miesmufdeln ze. Bu Gemuͤ— 
fen, Salaten und Suppen bat man Sellerie, 
Peterfilie und Zuderwurzeln, Rapontita, Meer: 
rettig, Rettig, Paſtinake, Möhren — doch nicht 
mehr befonders gut — Skorzoneren, Erbbirnen 
— von ber Knollen tragenden Sonnentoje —, 
Kartoffeln, Cichorienſproſſen, Winterzmwiebeln, 
Schalotten, Porre, Knoblauch, Roccambol ıc., 
viele Kohl-, Wirfing: und Kräuterarten, Kobls 
rabi, Blumenkohl, Kohlraps, Rüben, Teltower⸗ 
rüben, Winterfalat, Endivien, Brunnenkteſſe, 
Rapunzel, Gardonen ıc. Bon Kruchtforten gibt 
es vorzüglich viele Aepfelforten, Mandeln, Wall: 
nüffe, Haſelnüſſe, Kaftanien, Maronen, Ananas, 
Gitronen, Pomerangen und XApfelfinen. Auch 
Birnenforten hat man noch, 3. B. Hermanns-, 
Manna:, Jagd: und lange, grüne Winter: 
birnen, Virguleufe, Winterlönigin, Königsbirne 
von Neapel, Winterborn, Ambretten, Winter 
bergamotten ıc. An Dauerfpeifen, d. h. geſalze⸗ 
nen, geräucerten, marinirten Fleiſchſpeiſen, 
Sauerkraut, getrodneten und eingelegten Gcmü: 
fen, eingemadhten Früchten, eingefegten Gurten, 
Mais kolben, Spargel ıc., Sämereien der Hülfen 
früchte, getrodneten und eingemachten Schwaͤm⸗ 
men ıc. fehlt es nicht. Man bereitet aber auch 
noch neue, räuchert 4. B. Fleiſch und Würſte, 
trodnet Obſt, ſetzt und legt allerlei Speifen «in, 


fan oder Gefundheitsgeihirr beftebende Gefäße | zuckert Orangen und Apfelfinen ein, macht Goms 
gehören. Hierzu kämen noch als Kücenbehält: | pots und bergl. und bereitet Gelee zc. is im die 
nifle: 1 guter Küchentiſch mit feftem Untergeftell, | Eisgruben zu fchaffen. — Februar. Spanferkel 
1 Schublade und Platte aus Kien- ober beffer | und Lämmer kommen. Die mittlere und niedere 
Buchenholz, etwas ſtark; 1 Eleiner leichter Zifdh, | Jagd geht zu Ende und daher wird das Wilbpret 
eben fo; 4 großer Küchenſchrank, etwa oben mit ſeltner. Uebrigens hat man noch immer diefelben 
Glasſcheiben; 1 Repofitorium ; an den Seiten ber friſchen Erzeugniffe aus bem Ihierreiche, mie im 
Kühe und den Raudfang begrengend gehobelte | vorigen Monat. Zunge Hühner vom vorigen 
Breter zur Aufnahme des Kuͤchengeſchirrs. Außer | Jahr und Poularden kommen vorzüglich an die 
diefen Behältniffen gehören noch in die angren= | Tagesordnung. Es gibt auch friſche Hühner-, 
gende Speifefammer verſchiedene Repofitorien, Entens und Gänfeeier. Fiſche, wie im vorigen 
gefäherte Schränke (Spinden), einer davon mit | Monate, vorzüglich Lachſe, Karpfen und Zorek 
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len, Schnecken, Auſtern und Muſcheln find noch nen und große Winterrouſſeletten und von Aepfeln 
gut. Außer dem im vorigen Monat aufbe: | namentlich engliihe Calvillen, viele Reinettens 
wahrten frifhen Gemüfe gibe es bei gün- |arten, große Borsborfer, mehrere Pepins, rothe 
figer Witterung jegt fon junge Brunnen: | Stettiner, rothe Herbfttaubenäpfei und wenige 
treffe und Peterfiiie, Spinat, Rapünzchen und | andere. Nüffe find ſchlecht. An Dauerfpeifen gibt 
Patric; unter Anderem bat man aus dem Mift: es noch Vorrath; doch ift vorzüglich der Schinken 
beete auch frifhe Champignons. Der Blumenz | an der Zagesorbnung. Eingemaht werben Spar: 
fol geht aus. Won Früchten hat man noch bier | ael und Hopfenkeimchen und deutſche Kapern aus 
feiben. Daffelbe gilt von Daueripeifen. Es wers | Scharbod. Trocknen ber Mordeln und anderer 
den noch fette Schweine zu Schinken, Eped und | Schmämme. Bereitung des Beilcheneifigs ıc. — 
Würſten geſchlachtet. Iſt die Eisgrube noch Mai. Fleiſch und Erzeuanifie aus dem Thier⸗ 
nicht gefüllt, fo muß es jegt durdaus geicheben. | reiche überhaupt find ziemlich bdiefeiben. Das 
— März. Wie im vorigen Monate, dazu Bi- | Kalbfleiih ift gut, es gibt auch noch Gpäts 
ber und Fiſchottern, zum Zbeil ſchon junge |linge von Lämmern und Spanferkeln, Hirſch⸗ 
Gaͤnſe und Enten, ferner: Schnepfen — es iſt wildpret, junge, wilde und zahme Tauben, 
jegt Schnepfenftrih —, Reiner, Rohrdommein, Staare, Wachteln und Wafferhühner, Die But: 
der mittlere Bruchvogel, Kiebige und ıhre Eier, | ter diefes Monats ift berubmt. Won Bilden 
junge Zauben, Waſſerhühner, wilde Gänie, gibt es Lachſe, Forellen, Flußbarſche, Aale, 
Enten, Auer- und Birkhübner. Fiſche, wie im | Bleye, Hechte, Karpfen, Weißſfiſche, Aalraupen, 
vorigen Monate, auch Lachs, Thunfiſch und Neunaugen, Lampreten ze. Krebſe find von nun 
Schollen. Friſche Auftern und Schnecken gehen an bis Ende Auguſt an der Tagesordnung. Auch 
iu Ende. Auch von Gemüſen 2c. gibt es noch Fröſche — Froſchkeulen — find jeht gut. Außer 
und zwar im Keller, Borrätbe, doch hat | den Gemüſen des vorigen Monats hat man juns 
man noch mehr als im vorigen Monate und im |gen Salat, Spargel, Blumenkohl, junge Kohl: 
Freien ſowohl Salat als Spinat, Peterfilie, |rabi, grüne Bohnen und Schoten — Erbfen —. 
Sauerampfir und mande Schwämme, 4. B. | Der Spargel ift jegt vorzüglich. Die Gurten bes 
Mordeln. An Stelle des Spargels treten die | ginnın. Auch Gewürzkräuter find zu haben, von 
dopfentiimchen. Wurzeln und Kartoffeln wer: | Schmämmen ſchon Champignons. Die Kartofs 
den jegt ſchlecht. Das Dbf nimmt zwar im |filn fangen an zu keimen und werben fchledt. 
Keller ob, doch gibt es noch viele, theils erft reis | Won Dbftjorten hat man nur noch wenige Aepfels 
fende, thrils ſchon reife Aepfeliorten. Bon Birs | jorten, aber ſchon reife Erdbeeren und auch wohl 
nen fann man noch Hermanns = und lange grüne | Kirſchen. Mehrere Dauerfpeifen, z. B. einges 
Binterbirnen, bie Birguleufe, Amadot und machtes Kraut, faure Gurken ıc. gehen zu Ende. 
Binterrouffelet, die Winterkönigin, Winters | Eingefalgene Häringe werben alt und zaͤhe, und 
dern und Mannabirne haben. Nüffe find noch | marinirte Muſcheln halten fi nur noch, wenn 
ziemlich gut, Kaftanien werden aber fchon Schlecht. | fie recht kühl gehalten werden, Es werben 
Dauerfpeifen, wie im vorigen Monat. Bon | Schwämme getrodnet. infchmelzen der Mais 
neuen find nur wenige zugurichten: Man kann | butter. — Juni. Das Schöpfenfleifh ift noch 
Hopfenfeimhen und Kapern von Scharbod eins 7 das Kalbfleiſch iſt ebenfalls vorzüglich. 
machen, auch Veilcheneſſig und Surup bereiten. | Hirſchwildpret, Elenhirſch und Rehbock, auch 
— April. Außer dem gewöhnlichen Fleiſche von junge Hafen find zu haben. Won Geflügel hat 
Hausthieren hat man jetzt Schaf: und Diegens | man junge Zrutbühner, Hühner und Zauben, 
lämmer, zahme und wilde Ferkel; Schöpfen: und | aud wilde junge Enten und Gänfe, wilde Enten, 
Kalbfleiſch ift no gut. Auch Hafen gibt es. | Waffer«, Auer: und Birkhühner, junge Staare 
Gänfe, Enten und Hühner gehen zu Ende; das | und Meifen, Wachteln ıc. Won Fiſchen: Lachs, 
gegen gibt es noch Poularden und junge | Korellen, Rochen, Aal, Scleie, Barfch, Giebel, 
Zauben. Bon wildem Geflügel gibt «8 nament- Hecht — Grashechte —, Gründlinge zc,, Krebfe 
ih Auer:, Birk: und Dafeihühner und Wald: | und Fröſche wie im vorigen Monat, Gemüfe: 
ſchnepfen. Auch Kiebigeier gibt es nodb. Mon | Grüne Erbien — Schoten —, Gurten, Lattich — 
Fiſchen find vorzüglich gut: Lachs, Korelle, | Staudenfalat —, Radieschen, junge Peterfilie, 
Veißſiſch, Flußbarſch, Aal, Hecht, Karpfen ze. | junge Bohnen, Blumenkohl, Koblrabi und Rü— 
Fröfche und Flußkrebſe find jege ihon gut. Won | ben aller Art, Boretſch — Gurkenkraut — ift 
Gemöäfen, Salat und Wurzelwert kommen zu noch gut unter den Rattichfalat zu miſchen. Die 
denen der vorigen Monate vorzüglich Spargel, | Champignons find jegt völlig an der Tagesord⸗ 
dopfenteimben, Kohlkeimchen, Winterfatat, nung, aud mehrere andere Schwämme. Obſt: 
Rapunzchen, auch wohl junge Artifhoden, Aus | Metonen, von Aepfeln noch der große rheinifche 
dem Miſtbeete gibt es jest mehr. Die Frühlinge- Bohnenapfel, Kırfben aller Art find jest in der 
fuppen und Krühlingsjalate beginnen, namentlich | Rufe, namentlih Süßkirſchen, desgleichen gibt 
bat man auch Brunnenkrefje, Sauerampfer, Schar: es Erd: und Himbeeren, zu Ende diefes Monats 
bot, Pimpinelle ıc. Eben jo kommen auch die auch wohl Johannis- und Stachelbeeren und 
Frühjahrsſchwämme. Die Obftarten nehmen fehr | Muskatellerbirnen. Won Dauerfpeifen hat man 
ab. Bon Birnen hat man no die Wintergriesbirs | fchon frifche eingemachte Gurken und auch die eins 
Il, 
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geſalzenen Häringe werben ſchon durch neue ver: 
drängt. Viele Dauerfpeifen werden jest zuges 
richtet, 3. B. reife Erd- und Johannisbeeren, 
unreife Stachelbeeren und Wallnüffe, reife Rir: 
fben it. werden eingefeat; aud gibt es nun 
Obſtkuchen vun genanntem Obſte —. Aus Rofen: 
blättern wirb Eſſig bereitet, grüne Erbien, Bob: 
nen, Blumentohl, Ghampignons und andere 
Schwämme, fowie mande Gemwürzfräuter find 
zu trodnen. — Juli. Faſt wie im vorigen Mo: 
nat, namentliib Hammel, junge Schweine, 
Hirſche, Elen, Rebbod, junge Hafen. Geflügel: 
Junge Zauben, Hühner, Gänfe und Enten, na: 
mentlich junge wilde Enten und Zauben, Waffer:, 
Birk:, Haſel- und Rebhühner, Wachteln, Fiſch— 
reiber, Beine Schnepfen, Enten, Droffeln, aud 
wohl Lerchen. Fiſche: Karpfen, Gründlinge, 
Aeſchen, Forellen, Lachſe zc. Aal ift nicht mehr 
fo gut. Krebſe. Faſt alle Sorten Grmüfe in 
Menge, auch junge Kartoffeln und Artiſchocken, 
Champignons und andere Schwaͤmme. Früchte: 
Melonen, Krührouffelctten, Herrenpflaume, Joban: 
nisapfel, viele Kirſchen, auch faure, Aprikofen 
und bie Bleine weiße Frühpfirſche, Erd-, Johan: 
nis-, Stadhel:, Dim: und Heidelbeeren, auch 
wohl ſchon Preißelsbeeren. Melonen und Ananas 
find jegt billig im Preife. Alle Dauerfpeifen vom 
vorigen Jahre halten fi faum noch. Nur Kör: 
ner und gitrodnete Gemüſe, auch Darrobit hält 
fi noch bei jorgfamer Bewahrung. Man trod: 
net jegt Gemüſe und Früchte, fegt Früchte ein 
und bereitet Liquere und benugt zu allerlei Son: 
ditoreimaaren fowohl Blüten als Früchte. — 
Auguft. Kalbs, Hammels und Schweinefleifch, 
auch ift die eigentliche Hirſchfeiſte, überhaupt bie 
Zeit der hohen Jagd. Friſchlinge und Spanferkel 
find vorzüglich, auch junge Halen find gut. G®e: 
flügel: Faſane, Rıbhühner, Wacteln und ker: 
hen, junge wilde Enten und Zauben, junge 
Kampfhähne und viele kleine Vögel, die an man: 
hen Orten auch gegeffen werben. An Fiſchen bat 
man Labs, Aal, Wels, Zander, Korellen, 
Schleien Barſche, Bleye, Schmerlen, Gründ: 
linge und Hechte. Die Krebfe find fhon weniger 
gut. Fröſche. Gemüfe, Wurzeln und bergl. in 
Menge, Es gibr friiche Perlzwiebeln, bei guter 
Wartung aud Artifhoden und Garbonen, außer: 
dem Shampignons, Steinpilze, Ziegenfuß und 
andere Shwämme, An DObft ift Ueberfluß. Aepfel, 
Birnen und Pflaumen kommen jet fchon zahl: 
reicher ; e8 gibt Melonen. Aprikoſen, Pfirſchen, 
Mein, die große runde fpanıihe Nuß und bie 
ſchwarze Maulbeere. Bon Kirſchen hat man na: 
mentlib Sauerkirſchen, bob auch noch einige 
füße, Die Herrichtung von Dauerfpeifen ift jegt 
im vollen Gunge. Außer den Arbeitin im vori: 
gen Monat ift Kolgendes zu thun: Perlzwirbeln, 
grüne Maiskolben, Champignons, Zrüffeln und 
andere Schwaͤmme einzumachen oder zu trodnen, 
ebenfo Kürbiffe; Gurken einzulegen. Auch Gal: 
musmurzeln. find bereits zu bereiten, ſowie Ge: 
würzpflanzen und Gemüfe zu trodnen. — Sep: 
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tember. Rindfleiſch gut, Kalb⸗ und Schoͤpſen⸗ 
fleiſch vorzüglich fett. Es gibt Brunſthirſche, 
Schmalthiere und Hirſchkälber. Geflügel: Nas 
mentlich wildes, darunter vorzüglich Krammetss 
vögel, Trappen, Haſcelhühner, junge Gaͤnſe und 
Enten. Der kerchen- und Finkenſtrich beginnt; 
daher werben jest Lerchen und Finken häufig ge 
| geffen. Eier find vorzüglich gut. Fiſche wie im 
vorigen Monat, Schildkröten und Fröfce find 
gut, Krebje aber nicht mehr, Gemüfe, Bur: 
zeln 26. wie im vorigen Monat, namentlich Artis 
ihoden, fpäter Blumenkohl, junges Kraut, 
Zrüffein, Porre und Perlzwiebeln. Obſt. Es gibt 
nod Melonen, außırdem Zungferäpfel, bıauns 
rothe Himbeer» und ſchleswigſche Erdbeeraͤpfel, 
den weißen Karolinapfel, Edelkönig, rotbın 
Sommerrambur, rothen Herbfttaubenapfil, ae 
ftreiften Rofenapfel und Biolenapfel, viele Bir 
nens und Pflaumenforten, bie ſpäte fchwarje 
Forellenkitſche, die jpäte Drangenaprikoie, Pfr: 
fihen, viele Weintraubenforten, Berberisbreren 
— Berberigen, Effigbieren —. Dauerfpeifen, 
Auch trodne Semüfe werden jest fchlecht, fo daf 
alfo nur noch die getrodneten Körner und gedörr: 
ten Ktüchte von älteren Dauerfpeifen zu gebrau: 
hen find. Bon neuen Dauerfpeifen bat man 
faure Gurten, Maistolben und neue Heringt. 
Die Geſchäfte in Hinſicht der Dauerfpeifen find 
noch bdiefelben; es find aud Hagebutten, grüne 
Bohnen und Gemüſe zu trodnnen, Preißelsberren, 
Feigen, Pfirfihen, Pflaumen und Wein einzu: 
machen, Pflaumenmuß ift zu fieden. — Okto— 
ber. Das Fleiſch von faft allen Hausthieren ift 
jegt vorzüglib gut, namentlih find Dchfen, 
Schweine, Kälber jest fehr fett au haben. Die 
Jagd ift in vollem Gange, und man hat babır 
Elen-, Hirſch-, Reh-, wildes Schwein «, Hafens 
und Kanındenwildpret. Bon Geflügel bat man 
Wuldichnepfen, Dafel- und Rebhühner, milde 
Enten, Droffeln, Beifige, Meifen ıc. Auch bie 
Sperlinge find jest feift. Aus den Hühnerböfen 
bat man Truthühner, junge Gänfe, alte Hühner 
und Kapaunen, Bon Fiſchen gibt es Lachs, Aal, 
Rotbforelle, Beine Muräne, Giebel, Barbe und 
friſchen Stodfifb. Gemüfe 2c, find im Weberfluf. 
Treten noch feine Fröfte ein, fo gibt es nech 
Gurken, Bohnen, fpäte Erbfen und Blumentobl, 
Artifchoden und Gardonen, Melonen und Kür: 
biffe, Obſt gibt es ebenfalls in Menge; es kom: 
men noc viele Aepfel und Birnen hinzu, auch 
Pflaumen, Pfirfihen und Wein. Ananas und 
Melonen find auch noch zu haben. Die erften 
Südfrühte kommen an. Dauerfpeifen mebren fib 
von Zag zu Zag, doch greift man fie nur ungern 
fhon jest an. Alle Obſtbereitungen und namınt: 
lih ‚die Conditoreibereitungen mit Quitten, 
Hagebutten und Acpfeln find in vollem Gange, fo 
wie die Bereitung vieler fhon im vorigen Monat 
genannten Dauerfpeifen. — Rovember. Bit 
im vorigen Monat, Bon Wildpret namentlic 
Schweinewildpret, und die wilden Schweinelöpfe 
kommen daher vorzüglich an die Reihe, Zu Ende 
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bes Monats hört die hohe Jagd auf. Zu dem im | Eimer, dort iſt bei dem Häuten bes zum Spicken 
vorigen Monat genannten Geflügel kommen noch | hergerichteten Wildprets die Hälfte des Fleifches 
Faſane und @impel, zu den Fifhen aber Schleien, | mit fortgefchnitten, fo baß der Bünftige Braten 
Karaufben und von den Seeküften frifche Heringe, | wie benagt ausfieht 2c. Weil bei der Unerfahren: 
Gemüfe ze. wie im vorigen Monat, namentlich | beit im Küchenweſen zur Zeit Beine Vorräthe, fo 
das fhönfte Kraut; Erbſen, Bohnen, Gurken | weit ed nämlich die häuslichen Verhältniſſe und 


und Melonen geben aber nun zu Ende. Zu den Umſtaͤnde geftatten, angelegt werden, fo müffen 
Doftforten kommen nun noch neue Aepfels und | natürlich für die dreier: und lothmeife eingeholten 


Birnenforten; Pfirfiben und Pflaumen gehen zu 
Ende. Dauerfpeifen ebenfalls mie im vorigen 
Monat. Die Aufbewahrung und Gonbditoreiberei: 
tung ber Maronen beginnt. — December, Wie 
im vorigen Monat und Januar, namentlich 
gutes Kalbfleifih. Schmalthiere, Hirſchkälber 
und Hafen liefern Wildpret. Außer dem im vori: 
gen Monat genannten Hausgeflügel bat man 
viele Zugodgel, namentlidd wilde Enten und 
Gänfe, aud kommen jest die fetten Seiden— 
famwänze und Fichtenkreuzſchnabel. Bon Kifchen 
gibt es Karpfen, Xalraupen, Schleien, Karaus 
(hen, Kaulköpfe, Rothforellen, Eleine Maränen, 
Bleye ec. Gemüfe ıc. wie im vorigen Monat, 
aber nur als Daueripeifen oder friib aus dem 
Keller. Vom Obſte reifen noch Xepfel und Bir: 
nen auf dem kager. Als Dauerfpeifen hat man 
noch Hülfenfrüchte und andere zu Speifen zu be 
nugende Samentörner berbeizuichaffen. Da die 
Preife vor Weihnachten gewöhnlich finten, kann 
man am Beten das Fleiſch einpökeln und räu— 
bern, Würfte und dal. räuchern, auch ift die Zeit 
des ſ. g. Hausſchlachtens, um eben dadurch Dauer: 
fleiſch zu gewinnen, 

Küchenregeln. Wie es überhaupt für jede 
Hausfrau eine der wichtigften und ehrenbafteften 


zigenswerthe Stellen: 


Bedürfniſſe täglich Auslagen gemacht werden, die 
| bei diefen Beinen Einkäufen der Wirthſchaft jeder: 
zeit Nachtheil bringen. Da nun in vielen Hauss 
baltungen der höhern und Mitrelftänbe bei einer 
unregelmäßigen, unverfländigen Wirthfchaftss 
führung noch dazu nicht felten cine große Gins 
ſchraͤnkung berricht, fo ergeben ſich da auch jene 
bäuslihen Zwiſte, wenn außer dem einmal bes 
flimmten Wirthfchaftsgelbe die Börfe der Haus: 
frau oft in Anfprudy genommen werben muß. 
Diefen ſchroffen Zügen einer unerfahrenen Kücens 
verwaltung tritt als Gegenfag das fihöne Bild 
verftändiger und anfpruchslofer Häuslichkeit ges 
genüber, wo vortrefflidde Hausfrauen, Jungs 
frauen und Dienerinnen es nicht febeuen, ſich fos 
wohl praßtifch als tbeoretifh mit dem Küchen 
und Haushaltungsmwefen gründlich zu befchäftigen, 
wodurch fie befähigt werden, eine qut geregelte, 
mit ben häuslichen Einnahmen verträgliche Wirtbs 
fhaftsführung einzurichten und ihr vorzuftehen. 
In dem allgemeinen beutfchen Kochbuche von 
| Zungius finden ſich hierüber noch folgende behers 
Es ift nicht zu läugnen, 
daß die Küche, befonders im nördlichen Deutichs 
ı land, vermöge vieler VBorurtheile und Irrthümer, - 
'viel von ihrem Werth eingebüßt bat. Wegen 


tebensaufgaben ift, dem inneren Hausweſen mit | diefer in den jesigen Zeitverhältniffen liegenden 
Würde vorzuftehen, fo fol fie namentlich auch @eringihisung der Küche haben fich bereits bie 
ihre Küche, angemeffen den häuslichen Einnahmen | nachtbeiligften Kolgen, befonbers in ben Hauss 


und dem Stande des Hausherrn, verwalten, 
Wenn in manchen Haushaltungen das Küchen: 
weien, überhaupt dad Geſammtgebiet der Oeko— 
nomieführung, jeder andern, ſowohl bäustichen 
als amtlichen Beihäftigung binten angeſetzt wird 
oder nachfichen muß, fo fann das nur auf einem 
Irrthum beruben, und nur in folden Dausbal: 
tungen vorfommen, mo es Hausfrauen und 
Jungfrauen an aller Kenntniß zur Wirthſchafts— 
führung fehlt, und wo man ein gewiſſes Vorur⸗ 


haltungen der Mittelftände, gezeigt. Denn bie 
Abneigung der weiblichen Jugend gegen jede Bes 
ichäftigung, welche im Bereich der Küche liegt, 
muß ihr natürlich für ihren zukünftigen Beruf 
als Hausfrau ſchaden, weil ihr die Kenntniffe 
fehlen, um biefem Gefchäftszweig unbeſchadet 
ibrer häuslichen Würbe gehörig vorzufteben. Es 
\entftehen demnach verfehlte, zweckwidrige Eins 
richtungen hinſichtlich der Ausgaben, unb ſtatt 
mit geringen Mitteln gute und gefunde Speifen 


theil gegen dieſen Wirkungstreis gefaßt bat. | berzuftellen, werben fdhlechte Gerichte aufgetifcht, 
Solche Hausfrauen fallen nartürlih dem anmaß: die der Geſundheit der Zifchgenoffen und bem 
liben Weſen ihrer Röcinnen oder ihrer Dienft: | Gedeihen der Kinder nachtheilia find. Wir find 
mädchen völlig anbeim, denen es oft ganı an weit davon entfernt zu verlangen, daß Krauen 
aller Tüchtigkeit zur Wirthichaftsfübrung mans !und Jungfrauen der gebildeten und böhern 
aelt. In einer ſolchen Küche, wo weder dir Haus: | Stände wegen Befrhäftigung mit dem Rüden: 
frau, noch die Daushälterin, noch die Köchin |und dem Haushaltsweſen ihre wiffenfchaftliche 
einen richtigen Beariff vom Kochen und Küchen: | Bildung bintenanfegen follen. Im Gegentheil 
weſen bat, fiebt es oft fehr unordentlich aus. ſoll und darf den jegigen Anforderungen binfichts 
Hier ein Rapf mit ſchlecht beforgten, unreintichen | lich einer geiftigen und wiffenfhaftlichen Bildung 
Küchenktäutern, dort der halb veriefene Salat | der weiblichen Jugend nichts ftörend in den Weg 
auf dem Küchentifch, bier liegt das Suppenfleifch, | treten. Eben fo wenig wollen wir jene edle Zus 
dort der Braten oder Fiſch in kaltem, oder wohl rückhaltung und ein gemwiffes ZBartgefühl für 
gar in warmem Waffer, hier fieht das verbrühte, |menfchliche Würde nicht verfennen, welche ber 
noch halb in Federn gebliebene Geflügel aus dem | größte Theil unferer Beitgenoffen empfindet, 
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wenn in ber Geſellſchaft vom Kochen und vom 
Effen die Rebe ift, und gern flimmen wir in den 
befannten Spruch, „daß ber Menſch effe, um zu 
leben , nicht lebe, um zu eſſen.“ Auf der andern 
Seite aber möchte die von dem Herrn von 
Rumohr aufgeftellte Behauptung nicht obne 
Wahrheit fein, daß die Bilbungsftufe eines Vol⸗ 
Bes jedesmal an dem Sinn und Berftand erfannt 
werben Bönne, ber fich in der Wahl und Zuberei: 
tung feiner üblichen Speifen offenbart. Demnach 
würde es alfo von der ekelhaften Nahrung der 
rohen Voͤlkerſtaͤmme bis zur reinlichen und 
fhmadhaften Yrugalität eines gebitdeten Volkes 
unendlich viele Mittelftufen geben. Es bürfte 
menige Haushaltungen geben, natürlib mit 
Rückſicht auf außerordentliche Fälle, die freilich 
auch außerordentliche Ausgaben veranlaffın, wo 
nicht eine beffimmte Summe zur Ausgabe 
für Kühe und Haushaltung auf einen ge— 
wiffen Zeitraum (etwa monatlich) angenommen 
würbe, Namentlich ift dies in mittlern und klri— 
nern Haushaltungen ber Kal, fo daß Hausfrauen, 
Haushälterinnen ober Köcinnen eine beftimmte 
Summe vorgefchrieben wird, womit fie in dem 
angenommenen 3eitraum auslommen follen, ohne 
felbft gewiß barauf rechnen zu dürfen, daß ihnen 
bei nicht gang außerordentlichen Källen eine er: 
beblihe namhafte Zulage bewilligt werde, Es 
ift daher höchſt nothwendig, daß man ſich einen 
richtigen Anfchlag des Ausgabebedarfs mace und 
zu ermitteln fuche, wie die bewilligte Summe am 
Beften und Sparfamften anzulegen und zu ver: 
theilen ſei. Es verfteht fi, daß bierbei auf die 
Art und Weife Rüdficht genommen werde, wie 
bie Wirthſchaft und fämmtliches Küchenweſen 
unb bie mehr oder minder Aufwand fordernde 
Zifhführung, bebufs ber Zahl der Gerichte, be: 
fchaffen ift, fo wie, ob häufig und vorzugsweiſe 
Baftereien und Feſte gegeben, und in weldem 
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bie bald verderben , entfcheidet natürlich bie Jah: 
res zeit, und binfichtlich der Menge und ber Größe 
der Segenftände die Ausdehnung der Wirtbihaft 
in Bezug auf die Zahl der Zifchgenoffen. Dod 
hüte man ſich vor dem Ankauf fchlechten Fleiſches, 
Geflügels, fchlechter Fiſche ıc. Das ſchlechte 
Fleiſch und Geflügel, auch Fiſch, verliert im 
Vergleich zu guten Produften bei der Zubereitung 
33'1/, Proc., d. 5.4 Pfd. gutes Fleifches enthält 
denfelben Nabrungsftoff, als 6 Pfd. ſchlechtes, 
mas beionders ſich beim Kochen ber Flriſchbrühen 
ergibt. Dieier Nachtheil zeigt fich bei der Berei: 
tung von ſchlechtem Geflügel noch auffallender, 
Mean ficht atio, daß ſchlechte Fleiſchwaaren, un: 
geachtet ihres etwa geringen Preifes, der Rüde 
und Hausbaltung feinen Bortheil bringen. Was 
bie Pflangenftoffe betrifft, fo entfcheidet bier be: 
fonders der Drt. In großen und gröfern Eräb: 
ten, wo auf Märkten und Bertaufsplägen das 


ganze Jahr hindurch frifhe Gemüſe in belichiger 


Auswahl zu haben find, ift es nicht rathfam in 
diefen Artikeln große Vorräthe anzulegen, An: 
ders ift «8, wenn auf dieie Quelle nicht zu rechnen 
ift, und wo oft fonar Mangel an Rahrungsmit: 
tein eintritt. Dann lege man Vorrätbe, bejon: 
ders zur Herbſtzeit, in Kellern und an froftfreien 
Drten an, und zwar von dazu ſich eignenden 
Produkten, Dder man bebiene ſich zu dieſem 
3wıd der ſehr verfhirdenen Einmacdhearten und 
Aufbewahrungsmethoden, welche man mittelſt 
Zucker, Salz, Säuren, dee Dampfbades, bes 
Fettſtoffes, des Anstrocknens zc. mit den genieh: 
baren Pflanzenftoffen vornimmt. In großen 
Wirthſchaften, mo die Börfe des Hausherren odir 
das Ausgabegeld die Anlage von größern Bor: 
räthen geftattet, darf man nicht ängſtlich ein 
etwaiaes Steigen der Preife befürchten, und fann 
| Zeit und Gelegenbeit benugen, feine Vorräthe bei 
niedrigen Preifen einzulaufen. Die Hausfrau, 


Umfang und Glanz biefe gewöhnlich ausgeftattet | Hausbälterin, Köchin ic. muß ſich daher damit 


werden. erner ift zu berüdfichtigen,, in welcher 
Ausführung und in welchem Mapftab die täglichen 
Mahlzeiten eingerichtet und aufgetifcht werden, 
und endlich, ob viel Hausgenoffen oder Familien: 
glieder, ob viel oder wenig Dienerfchaft täglich zu 
fpeifen find ze. ine jede Hausfrau, Haushältes 
rin oder Koͤchin fol bemüht fein, nad Maßgabe 
ber Berhältniffe und Bedürfniffe Worräthe an 
zuſchaffen, die nicht fo leicht dem Werderben uns 
terworfen find, und biefe, fo weit bie häuslichen 
Verhältniffe und Mittel, ſowie die Umftände ca 
geftatten, im Ganzen ober aus ber erften Hand 
anzufaufen, befonders wenn man fich in Bleinern 
Städten, ärmern Provinzen, in gering erzeu— 
gungsfähigen Gegenden und auf bem platten 
Lande befindet; es ermächft hierdurch, vorzüglich 
einer größern Wirtbfchaft, ein mwefentlicher Vor⸗ 
theil; Nachtheil bringt es jeder Oekonomieeintich⸗ 
tung, wenn man genöthigt ift, vornämlich bie 
Materials ober Kolonialmaaren, in den gering: 
ſten Quantitäten anzufbaffen. Bei ber Ans 
ſchaffung von Fiſch⸗, Fleiſchwaaren und Geflügel, 


befannt machen, zu welcher Jahreszeit biefe oder 
jene Sandesprodufte am Beiten einzukaufen fein 
und welche Umftlände wohl auf Theuerung um 
Mangel einwirken Bönnen. Vorräthe zu halten, 
it auch darum zu empfehlen, weil bei einem 
etroaigen Mangel, oder bei einem fchleunig ent: 
fiehenden Bedarf Zeitverluft und mancht andere 
fehr beunrubigende Werlegenheiten dadurch vers 
mieden werden; es verftcht fi, daß die bierzu 
nötbigen Worratbsräume nicht feblen dürfen. 
Jede Hausfrau ze. foll-darauf bedacht fein, baf 
fie jeben noch brauchbaren Abfall, den man in 
‚den meifien Hausbaltungen wegzuwerfen pfleat, 
zweckmäßig anwende und benuge, worunter be 
ſonders die Knochen und Abfälle, ſowohl dis 
rohen wie gekochten Fleiſches, die fämmtlicen 
Abgänge (aufer Eingeweide) des @eflügels und 
der Fiſche, des roben und gekochten Schinkens, 
des Speckes, ſowie die abgeſchöpften Fetttheile 
von Suppen, Saucen und Brühen und der noch 
unberührte, reine Tafelabhub von Fleiſch-, 
Fiſch⸗, Mehl⸗ und andern Speifen zu verfichen 
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find. Saͤmmtliche Fleiſch- und Fiſchabfälle bringt man Alles, was geruchlos iſt, wie Butter, 
(Knochen und Gräten) laſſen ſich zu allen Brü: Gier, Mitch it.; auf der andern Seite weiſt man 
ben, reine Fleiſch- und Kiihabgänge zu Füllſetn Gegenftänden ihren Plag an, bie einen Geruch 
und Klößen, Klops, Brijoletten 2c.; Sped: und | verbeeiten, wir Käit, Zwiebeln ıc.; jedoch bringt 
Schinkenabfälle zu Farce, Fleiſchkäſen, Würs man immer nur jo viel Vorrath in dirfen 
ften 20.; abgefchöpfte Retttheile zu denfelben Spei: | Schranf, als man für die Woche nötbig hat; das 
fen, um fie loderer zu machen, auch zum Kocen | Andere tommt in den Keller. Für die trodnen 
ber Gemüfe, beionders Kohlarten, Zafelabhub zu Früchte hat man an beiden Seiten des Schrankes 
Ragouts, Hafcher's und dergleichen ſehr zweck- Kälten, in welchen man Erbfen, Linſen, Pirie ıc. 
mäßig benugen, Eben jo livgt der wirthliben | aufbewahrt. Unter den Thüren bifinden ſich noch 
Hausfrau ıc. ob, diejenigen Stüde, welche von 2 Schiebekaſten, welche zur Aufbewahrung der 
einer Mahlzeit roh oder unzubereitet zurüdgeblie: | Rüchenwäfche, der Handtücher, Schürzen, Aufs 
= find, zur rechten Zcit wieder anzuwenden und | wafchtücher zc. beftimmt find. 
aud die Worräthe oft zu muftern, damit Alles n 
zur gehörigen Zeit und ıde es verdirbt, verbraucht : — — z EIN Shape Bu. 
werde, Selbſt bei den zur Aufbewahrung einge: | MER. AEREE are. a. fehr far ———— 
machten Produkten unterlaffe man dieſe Mufte: ‚mit man audy feftere genftände auf ibm gets 
tung nicht, befonders zum Frühjahr mac der fhlagen kann. Ferner muß er mit einem Schieber 
Ueberwinterung. Wei einem folden zwedmäßigen kaſten verſehen ſein, in den man das Küchen⸗ 
Grfparungsfgflem, wie wir es bier angeführt meffer, eine Gabel, die Spickenadel, etwas flars 
E ‚ — ken Zwirn und eine ſtarke Nähnadel legt. Unter 
haben, kann man der Küchenkaſſe einen nicht un- d . iiböbe, ? 
bedeutenden Wortheil verfchaffen. Nur mug man der Tiſcholatten in der Hälfte der — ann 
fi hüten, bei eingelnen Verkäufern lange auf ih in ein Beet — taflen,, welv⸗e⸗ —* 
Rechnung holen zu laſſen, die Zahlung, wenn es ers dann gute Dienfte eiftet, WERR Man EiaM 
: ; ; 'fchnell wegräumen muß. In der unmittelbaren 
nicht gleich geicheben kann, doch auf eine be Nähe des Müchentifchre Das Kü 
fimmte, micht zu lange Frift feftaufegen und bei, = es Küchen Hi — 7 er as Küchens 
dem Einkauf auf gute und brauchbare Produete bandtuch an einen ſtarten Nagel Hängen. 
und auf richtiges Gewicht zu fehen, wodurch der Kühn's Fenerlöfchmittel. Diefes in 
Küchenkaffe und Wirthſchaft ftets ein wefentliher Sachſen patentirte Röfchmittel befteht in einer 
Bortheil ermählt. Das auf das Küchenwefen die | fetbftoerbrenntihen Maſſe, die in Räumen, worin 
böhft mögliche Reinlichbeit verwandt werde, | Feuer irgend einer Art ausgebrocen ift, durch 
bedarf wohl kaum einer Erwähnung. Daß eine | ihre eigene Verbrennung eine Atmoiphäre erzeugt, 
Küche nicht wie eine Pugftube ausſehen kann, ift in welcher jedes andere euer, mit alleiniger 
fehr natürlich ; denn die Behauptung ift keines- Ausnahme des Schießpulvers und anderer ırplos 
wegs gewagt, daß, mo in einem Haufı die Küche | dirender Stoffe, verlöfhen muß. Dieſe Löſch— 
einem Putzzimmer gleicht, ftets cine gute Tiſch- maffe wird gegenwärtig, um fie zum Gebrauch 
führung anzutreffen ift. Die Küche foll nicht |vorgurichten, in flache Colinder von ftarker 
allein nach gefchebener Arbeit oder nach Beendi⸗ Pappe gepreßt, welche auf der obern Geite mit 
gung bes Mittagstifches aufgeräumt und geord- | einer durch eine leicht befeftigte Deckplatte dicht 
net erſcheinen, Sondern fie foll auch während der | verfchloffenen großen runden Deffnung und mit 
Arbeit wo möglich fo befchaffen fein, daß, wer einem an der Geite des Pappencylinders befeftige 
auh nur einen Blick bineinwirft, nach den Ge⸗ | ten englifchen Sicherheitszünder von circa 25 Ges 
richten leder werde, die aus ibrem Bereich her⸗ cunden Brennzeit verfchen find. Solche Löſch⸗ 
vorgeben follen. Aber Leider! ſchaut man in/patronen enthalten 5, 10, 15, 20 und mehr 
mande Kuͤche hinein, fo vergeht einem auf tange | Pfd. Loͤſchmaſſe. Die Brennzeit einer Spfündis 
Beit der Appetit. Alle Gegenftände müffen ihren gen Patrone dauert 25 Secunden, die der größern 
angemeffenen beflimmten Plas haben, und man |rtmas länger. Es werden von dem WVerfertiger 
muß mit Strenge darauf fehen, daß fie denjetben | folgende Worfcriften für Anwendung dieſer 
au behalten; daher müffen die Gefchirre nach Löihmaffe angegeben: Wenn man fi einer 
dem jebesmaligen Gebrauch ſogleich wieder gerei- Löſchpattone bedienen will, wird zuvor die Pas 
nigt und weggeftellt werden. (Bgl. auh Koch- | pierbededung am Ende der an der Seite ber Pas 
regeln und Köchin.) trone angebrachten Zündfchnuren mit einem Mefs 
Küchenfchelle, ift eine Giftpflange. Das | fer grlüfter und daffelbe mit glühender Kohle, 
Kraut fhmedt bitter und feharf und erregt Er: Lunte ze. angezündet, die Patrone in ben Keuers 
brechen, Purgiren, heftige Leibſchmerzen. Ges ‚raum bineingeworfen und die dazu benugte Deff: 
genmittel find zuerft füße Milch, Del in großer | nung mieder thunlichft verfchloffen. Hat ſich das 
Menge, überhaupt wie bei dem Hahnenfuß Feuer noch nicht im ganzen Raum verbreitet, fo 
ſ. d.). ft es zwar räathlich, die Patrone fo nahe als 
Küchenſchrank, ift das unentbehrlichſte möglih an die Zeuerftelle zu bringen; wo bies 
Inventar in einer Küche. Derſelbe muß mit aber nicht angeht, genügt es, das Einwerfen an 
2 Thüren verfehen fein und inwendig verfchiedene | irgend einem andern Punkte vorzunehmen. Das 
Bücher haben. Auf bie eine Seite deffelben zur Feuerlöfhung in völlig gefhloffenen 
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Räumen, nad Verhältniß ihrer Weite, noth⸗ Bugangsöffnungen nicht zu verſchließen vermag, 
wendige Gewicht der anzumendenden Loſchpatro⸗ nicht wohl ohne alle andere Hilfsmittel vollkom⸗ 
nen beträgt auf 240 Gubiffuß Rauminpalt 1 Pfd. | men gelöfcht, wohl aber das Wiederausbreden 
Unter voltfändig geſchloſſenen Räuz: der Klamme und die Weiterverbreitung drs euere 
men find aber alle mir mindeftens nothdürftig | auf längere Zeit binaus aufgebalten werden. 
ſchließenden Thüren und Läden vor den Thür: | Niemals und felbft unter den günftiaften Berhälts 
und Fenfteröffnungen verfehene Räume zu ver: | niffen für den Erfolg, darf man aber verabfäus 
fliehen. Auch gewähren aus Eleinen, nicht über men, gleichzeitig die gewöhnlichen Keuerlöichungs: 
6—8 Zoll großen Scheiben zufammengrfegte Ken: geräthſchaften in Bereitſchaft und dann nad Bes 
fter, fo lange als die Rabm.n und Bleie derjeiben finden au in Zhätigkeit zu fegen. 


noch zufammen halten, faft gleiben Schu) Kümmel, cine Gewürzpflanze. Der Küm: 


wie Läden. Wo nur Fenſter mit großen Scheiben 
vorhanden find, hat man während des Ausbren: 
nens der Löichpatronen wo möglidh die zum 
Einwerfen benugte Drffnung etwas offen 


| mel ift eine zweijährige Pflanze, die auf Wieſen 
wild forttommt, aber auch in Gärten angebaut 
wird, Der Kümmel verlangt bier einen Bräftis 
gen, lodern Boden. Der Same wird im April 
oder Mai nicht zu dick gefäet. 


zu halten, um das Zudringen ber Hige zu Wenn die Pflans 
den Fenftern zu vermindern. Bei brennenden | zen zu der erforderlichen Höhe herangemadhfen 
Delen, Pech, Theer und überhaupt allen Stoffen, | find, werden fie in Reihen 6—9 Zoll von einans 
welche, wie diefe, während bes Brennens einen | der verfegt und bei trodner Witterung zuweilen 
ſchwarzen Rauch bilden, gewährt das Verſchwin- pegoffen. Man kann die Samen aber auch gleich 
ben biefes, während dee Abbrennens der Löſch⸗ an Ort und Stelle ſäen und fpäter die zu did 
maſſe, durd alle Zugen und Rigen herausdrins | ſtehenden Pflanzen ausziehen. Die Pflege des 
genden Rauches und das Erfceinen des gelblichs Kümmels befteht darin, daß man die Zwiſchen⸗ 
weißlichen Dampfes der Löfhpatronen an ſeiner räume der Pflanzen öfter behadt und fie dadurd 
Stelle, ein ficheres Kennzeichen ber erfolgten EB: | toder und rein von Unkraut erhält, Im zweiten 
fhung der Flamme. Härte man brennende Dele, Jahre blüht der Kümmel und bringt reifen Sa— 
Weingeift, Theer, oder ähnliche, Feine Kohle men. Die Stengel werden abgefchnitten, wenn 
hinterlaffenoe Stoffe zu löihen, fo it zwar, ohne fie gelb und die Samen braun werden. Sie wer: 
An äherung einer Flamme von Außen, keine den in Bündel gebunden, zum Nachreifen aufge 
Wirderentzundung moͤglich. Man thut aber hängt und dann die Samen abgeklopft. Die 
wohl, die Raume noch ungefähr 9 Stunde lang, Wurzeln und jungen Sproffen der Rümmelpflanze 
verfchloffen zu haltın, damit die gelöfehten Stoffe | kann man zu Gemüfe verwenden. Die Samen 
ſich binreiwend abkühlen können, Auch müffen dienen zum MWürzsen der Sprifen, der Käie, zum 
die Räume, bevor man es wagen darf, fi ihnen | Brotbacken, zur Liquerbereitung, in den Apotbe 
mit Licht zu nähern, durch Wiederherſtellung des | gen, zur Darftellung des Kümmeldis rc. Dir 
kuftzutritts von allen noch zurückgebliebenen Kümmet ift eines unferer beſten, woblfeitften und 
Dämpfen entleert werden. Hat man Holz, | gefundeften Gewürze, Der befte Kümmel ift der 
Breterwerk ic. zu löſchen, welche nur auf ihrer | yon Alitante, Neapel, Malta und Rom. Er ift 
Dberflähe brannten, fo wird mit der Flamme noch einmal ſo groß als der gemeine Kümmel, 
binnen höchſtens 15 Minuten auch alles Klimnıen | Hann folgt in der Güte der englifche, deutſche 
der Koble erftidt. Gleichwohl ift es aber auch und polniiche. Ledterer ift der geringfte. Der an: 
bier der Vorſicht gemäß, nod längere Zeit bis gebaute Kümmel ift ftets größer und Ölreicher als 
zum Wirdereröffnen der Räume anzuftchen. Iſt der wildwachſende. Jeder Kümmel muß übrigens 
dagegen zu vermutben, daß fich, mie infonderheit möglichft groß von Körnen, ohne Staub und 
beim Brennen loderer Feuermaterialien, als | Stengel und nicht wurmſtichig fein. 


Reisholz, Stroh, Hanf ıc., ſchon anfehnlice, | Kümmelbrühe. Man flöst eine angemef: 








große Glühhihe enthaltende Maffen von Kohle 
gebitder haben, fo muß man, wenn bie verblies 
bene Kohle nicht durch Waſſer vollends abgelöfcht 
werden fann, jedenfalls die Räume jo lange ver: 
fchloffen halten, bis der durch die Ritzen hindurch 
dringende Rauch zugleich mit der ausftrömenden 
Hige ziemlich verichmunden iſt. Bei unvollftän 
dig gefcbloffenen Räumen laffen fih brennende 
Dele und andere Stoffe, welche feine Kohlen ers 
zeugen, oder auch nur oberflächlich brennende 
Holzwaaren, durch verflärkte Anwendung bes 


fene Menge Kümmeltörner, kocht diefelben in 
Fleiſchbruhe, die mit Butter gefchmelzt wird, 
und fügt zulegt in Butter geröflete Semmel— 
krume hinzu, womit die Brühe did? wird. 
Kümmeldragee. Man reibt Kümmelfamen, 
nachdem er gewaſchen und getrodnet ift, zwiſchen 
einem Zuce und fiebt die Stielchen ıc. burd, 
worauf man ihn wie gemöhntid überzieht 
(f. Dragee). 
' Kümmelliquer. 





®raubenzer. Auf 


Löichmittels zwar noch vollftändig löfhen, es ift 50 Quart Brannımein zu 36° wird genommen: 
jedoch die Anwendung des Köfchmittels von Zeit | Entweder 3 Pfd, Rümmcelfamen, 9 Loth Pomt 
zu Zeit bis zum Verſchwinden alles Glühens zu ranzenſchalen, 3 Loth Zimmet; oder 3Pfd. Küms 
wiederholen. Große Maffen glühender Kohle | melfamen, 18 Loth Anisfamen, 12 Loth Gitronens 
önnen aber in folhen Räumen, wenn man bie | fhalen, 4 Loth Gorianderfamen, Der Geiſt 


Kuͤmmelol. 


wird uͤber die Species abgezogen, und demſelben 
fo viel Zuckerwaſſer zugeſehht, bis die Gefammt: 
menge 40 Quart beträgt. Polniſcher. Ueber 
3 Loth Kümmelfamen, 24 Roth Kenchelfamen, 
12 Loth florentinifdhe Vıolenwurzel, 24 Loth Eis 
tronenfhalen werben 50 Quart Branntwein von 
36° abgezogen, und der erhaltene Geiſt mit fo 
viel Zuderwafler vermifcht, bis Alles 40 Quart 
beträut.. Berliner. Iſt bem Graudenzer im 
Verhältnis der Ingrediengen zu einander gleich, 
nur daß anftatt Branntwein von 36° 20 Quart 
Spiritus von 60% über biefelben abgezogen wird, 
und diefer dann fo viel Zufag von Zudermwaffer er: 
hält, bis Alles 24 Quart beträgt. Stettiner 
ift ähnlich oder faft gleih dem Graudenzer und 
Berliner. Rheinländifher. Man nehme 
Kümmelfamen !/, Pfd., Gorianderfamen, Pen: 
chelſamen, von jedem 2 Roth; Garbamomen 1 Roth. 
Hierüber ziehe man 4 Maß Weingeift, mwelder 
mit 1 Maß Wafler verdünnt worden ift, ab, und 
fege dem erhaltenen Spiritus 4 Mad Maffer, 
welche 4 Pfd. aufgelöften Zucker enthalten, zu. 
Breslauer, iſt dem vorhergehenden gung 
leid. Danziger. Auf 20 Quart Spiritus 
von 60° nimmt man 1'/, Pfd. Kümmelfamen, 
1 Loth Anisiamen, & Loch Violenwurzel, 3 Loth 
Gorianderfamen. Reumieder. (Doppelter). 
Man nehme 2 Pfd. Kümmelfamen, !/, Pfd. Ken: 
helfamen, 6 Loth Gitronenfchalen und 10 Maß 
teetificirten Branntwein. Der Geift wird überge: 
jogen, mit Waffer auf 22°, und durch Zufag von 
Zucket auf 150 geftellt. 

Kümmelöl, wird aus dem Kümmel darge: 
ſtellt, iſt hallgelb und fchmedt brennend. Sein 
fpee. Gewicht iſt 0,9598 bei 160. Es kocht bei 
190—1989 &. und wird in der Parfümerie, in der 
Mediein, ſowie aub zu Branntwein und kiquer 
derwendet. 


Kümmelſpreuöl, wird dargeſtellt aus der 
Kümmelſpreu, it dem Künummelöl (ſ. d.) ſehr 
aaheſtehend und findet auch ganz dieſelbe Verwen— 
dung wie jenes. 


Künſtler. Die Diät deſſelben kommt mit 
ber dee Gelehrten (f. d.) ganz überein, 


Küpennefjel zu ſtärken, nachdem fie 
vollftändig fertig gemacht worden find. 
Das durch die große Goneurrenz hervorgerufene 
Bedürfnig nach Anfertigung einer immer billigern 
Waare hat, nachdem alle auf irgend mögliche 
Veiſe zu erzielenden Erſparniſſe hervorgeſucht 
und oft zum Nachtheil des ärbers halb mit Ges 
walt eingeführt waren, zu dem Mittel geführt, 
eine ganz leichte Waare zu verarbeiten, der man 
duch eine Appretur das Anſehen und den Griff 
der ſchweren Waare zu geben fucht, um fo gemwif: 
ſetmaßen den Laien zu täuſchen. Ginmal von 
irgend einer Seite eingeführte, muß fi nach und 
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gang und gar durch eine Appreturmaſſe genom⸗ 
men, oder die Appretur wird nur der linken, der 
unbebrudten Seite mitgetheilt. Das erſtere Vers 
fahren läßt fich leicht ausführen; man bedarf dazu 
feiner befondern Vorrichtungen; bei bemjelben 
leidet jedoch der Grund ber Waare mehr oder 
weniger durch das Aufliegen der Appreturmaffe. 
Das zweite befteht in der Vorkehrung, die Appres 
tur auf der linken Seite dur einfaches Darübers 
wifchen anzubringen, wodurd der Uebelftand eins 
tritt, fofort diefelbe erfennen zu fönnen. Gekoch⸗ 
tes Stärkemehl, Marer Leim, auch Dertrin wurden 
bisher bei dem erfteren Verfahren angewendet, bei 
dem zweiten auch, jedoch im ganz biden Zuftande, 
Die hier zu befchreibende Maffe eignet fich befons 
ders günftig für das erftere Verfahren, ba fie der 
Farbe des Grundes nicht den geringften Eintrag 
thut; fie befteht aus dem Schleim, weldyen man 
aus dem billigın isländifchen oder beffer noch 
dem Garagheens Moofe leicht darſtellt. Man 
weicht zu dem Ende iständifhhes Moos mit kaltem 
MWaffer, dem für das Pfund des Moofes 1'/, Loth 
Pottafche zugelegt werden, 24 Stunden lang ein, 
wobei man daffelbe von Zeit zu Zeit durchknetet; 
nach Verlauf der Zeit gießt man die Maſſe auf ein 
Sieb oder auf grobe keinwand, um bie braune 
Flüffigkeit, die fib bildet, ablaufen zu laffın; 
außerdem mwäfct man dafjelbe mehrmals mit reis 
nem Waffer aus, wodurd es ganz farblos wird. 
1 Pfd. von bem Mooje läßt man dann !/, Stunde 
in 10 Pfo. Waffer kochen und benugt den erhals 
tenen ganz waſſerklaren Schleim zur Appretur, 
Das Saragbeens Moos ift bedeutend vortheilhafe 
ter, dba es eine noch einmal fo ftarke Verbindung als 
isländifches Moos gibt, auch vorher nicht gereis 
nigt zu werden braudt, wenigſtens nidt mit 
Pottaihe. Man übergießt 8 Loih Garagheen 
mit 3 Quart heißem, nicht kochendem Waffer und 
gießt den entſtehenden Schleim zur Entfernung 
des Rückſtandes durch ein Tuch. 

Kürbis, eine Fruchtpflanze, von der es eine 
Menge viırfchiedene Sorten gibt. 1. Großer, 
weißer Melonenfürbis, ausgezeichnet in 
Beichmad, die Frucht weiß, oval und bis 38 Pfd. 
ſchwer; 2, rothgelber Melonen: oder Gents 
nerturbis, woblichmedend, Frucht platt, apfel: 
förmig, röthlich gelb, bis AT Pfd. ſchwer; 3, bras 
filianiiher Zuckerkürbis, meißer, langer, 
ausgezeichnıt von Gefchmad, Frucht walzenförmig, 
bis 6 Pfd. ſchwer; 4 brafilianifher Zuders 
kürbis, grüner, langer, arasgrün, die Frucht 
mwalzenförmig, bis 12 Pfd. fhwer; 8. brafilias 
nifher Zuderfürbis, weißer, eiförmiger, 
ausgezeichnet wohlfchmedend, Frucht eiförmig 
oder oval, gelblich, bis 5'/, Pfd. fchwer; 6. arüs 
ner melonenartiger Zuderfürbis, Frucht 
platt, lichtgrün, gefledt, oder marmorirt, bie 
43 Pfd. ſchwer; 7. italienifherlanger Kürs 


nad Jeder, ber diefe Artikel arbeitet, dazu beque- bis, Frucht lang, fhlangen=, gurkenförmig, ges 
men, es ebenfo zu machen, um meiter zu arbeiten. | krümmt, hellgelb geftreift und gefledt, bis 2'/, 
Die Arten der Appretur find hauptfäclich bei) Pfd. ſchwer; die Krüchte liegen in einem Kranze 


diefer Waare zweierlei: entweder wird biefelbe 


fe an einander umher; 8, türkifher Bund, 
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die Frucht mit einer aufgefegten Haut, rothgelb, |nen, fahneidet fie auf Krautbobeln und bereitet fit 
grün gefledt, der Kopf weiß geflreift, bis 5 Pfd. dann gerade fo wie den Sauerkohl. Sie find eins 
fhmwer; 9. der Paſtetenkürbis, die ferucht mit gemacht ſchwer vom Sauerkraut zu unterſcheiden. 
aufgrfegter Haube, aus ber 10 ftumpfe Zähne ber: = Gemüfevon Kürbis. Die Kürbiffe müſſen 
vorragen, weißgelb, bis 1'/, Pid. ſchwer, nicht ausgewachſen, aber noch grün fein. &ie werden 
genießbar; 10. birnförmiger Kürbis, Frucht geſchält, in der Mitte entzwei gefchnitten und, 
birnförmig, glatt, hochgeib, bis A'/, Pfd. ſchwer; nachdem das Kernhaus herausgethan, auf einem 
11. walgenförmiger Kürbis, Frucht mal: | Kürbishobel eingeichnitten, wo fir dann wie grobe 


Kuͤrbisbrei. 


zenförmig, um den Stiel gerippt, weißgelb, bis Nudeln ausſehen. 
9 pfd. ſchwer; 12. aſtrachaniſcher Speiſe— 
kürbie, Frucht keilförmig, glatt, weißgelb, bis 
3'/, Pfd. ſchwer, von ausgezeichnetem Geſchmach; 
13. eirunder Speiſekürbis, Frucht eirund, 
glatt, weißgelb, grüngefledr, bis A6 Pfo. ſchwer; 
14. allergrößter Riefenmelonenfürbis, 
gelb, bie 55 Pfd. fchwer; 15, Patagoniſcher 
Kürbis, Frucht walzenförmig, platt, hochgelb, 
bis 31/, Pfd. ſchwer. 


Bierkürbiffe anbaut, gehören hierher; z. B. der 
Giers, Apfelfinens, Gloden:, Warzen, 
Flaſchenkürbis, Herkuleskeule. Beide le: 


Aub die Menge Spiels 
arten mit kleinen Früchten, die man häufig als 


Fehlt ein folder Hobel, fo 


‚werben fie auf einem groben Gurkeneifen einger 


bobelt und die Scheiben erft zu groben Nudeln 


‚gefhnitten. Nachdem man fie ſchwach eingeſalzen, 
macht man @änfe: oder Schweineſchmalz beiß, 


läßt darin fo viel Mebl anziehen, wie zu einer bün: 
nen Butterbrübe, dämpft fein gefchnittene Zwiebel 


darin und thut hierauf die eingefalgenen Kürbiſſe bas 


zu, nachdem man fie etwas ausgedrückt oder eigent: 
lih nur aus dem Waffer, das fie gezogen, heraus⸗ 
genommen hat. Das noch fehlende Salz mird 
jest mit fo viel Eifig, daß fie einen fäuerlicen 
Geſchmack befommen, gleich dagugetban, und fe 


‚läßt man fie dämpfen, bis fie weich find, wozu 
tere find wirkliche Arten mit weißen Blüten. Der 1 Stunde erforderlich fein wird. 


Man darf aber 


Anbau der Kürbiffe ift nicht ſchwierig; fie gedeiben | nıcht viel daran rühren, damit fie fich nicht breis 
am Beften, wenn man fie wie die Gurken (f. d.) | artig Boden, und muß, wenn fie nicht etwas 
behandelt, Zeitlihe Sorten zieht man beffer im \eigenen Saft ziehen, «in bischen Fleiſchbrühe 
Frühbeete in Zöpfen heran und verfegt fie Ende ‚daran thun. Kurz vor dem Anrichten wird ziems 
Mai mit Ballen an bie beftimmte Stelle in’s freie | lich viel fauerer Rahm daran gerührt. — Gr: 
Land, Will man fehr große Krüchte erziehen, fo badener Kürbis. Der reife Kürbis wird 
barf man es den Pflanzen nicht an Waffer und geſchält, in 1 Finger lange. und 2 finger breite 





Dungguß fehlen laſſen. 
man bie Kürbiffe erzieben, wenn man über jeber 
Pflanze ein mit Wafler angefülltes Gefäß an: 
bringt, aus dem das Waffer mittelft eines Tuch⸗ 


lappens ununterbroden auf die Wurzeln der Pfeffer gewürzt, bie Kürbisflüden hineingetaudt 


Die Zierkürbiffe zieht |und in Butter gelb und hart gebaden, 


Pflanzen geleitet wird. 
man an Lauben, Grländer, Stangen ıc, empor. 
Der Kürbis ift eine ſehr nübliche Frucht. Er 
gewährt nicht nur ein gutes Viehfutter, fondern 
bient auch zum menfclichen Genuß und als Arz⸗ 
neimittel, Um Kürbiffe aufzubewahren, 
ſchneidet man fie nudelartig, ſalzt fie ein, füllt fie 
in reine, ausgetrodnete Dunſtgläſer, verbindet 
biefe feft mit Blaſe, ftellt fie in einen Keſſel, deffen 
Boden mit Stroh belegt ift, verpadt fie mit Heu, 
füllt den Keffel fo mit kaltem Waffer an, daß es 
ben ®läfern bis an den Hals geht, bringt bas 
Waſſer zum Sieden, läßt es !/, Stunde kochen, 
nimmt dann ben Keffel vom Keuer, läßt die Fla— 
ſchen darin erfalten, trodnet fie ab und bewahrt 
fie an einem kühlen Orte auf, — Kürbifie 
einzumadpen. Kleine Kürbiffe werden, che 
fie noch Kerne angefest haben, abgenommen und 
in ftartem Salzwaſſer fo lange gekocht, bis fie 
etwas weich werden; dann werben fie zum Ab: 
troden auf ein reines Zuch gelegt und mit Mein: 
effig, Pfeffer und etwas Fenchelſamen wie Pfeffer: 
gurfen eingemadht. Wenn fie verjpeift werben 
follen, werben fie in Scheiben gerfchnitten und mit 
frifhem Weineffig begoffen, — Kürbiffe wie 
Sauerkraut einzumadhen. Man reinigt 
die Kürbiffe von ihrem Mark und von den Kers 











SInöbefondere groß kann | Stüden geichnitten, in Waſſer faft gahr gekocht 


und zum Ablaufen auf ein Sieb gelegt. Hierauf 
werden Milch, einige Eier und Mehl zu einem 
dünnen Zeige gerührt, mit Salz und geftoßenem 


Beim 
Anrichten wird eine Sauce von füßem Rahm mit 
etwas Eiern, Gitronenfchale und Zuder darüber 
gegeben. — Der Kürbis dient ferner zur Bereis 
tung des Kürbisbreies (f. d.), des Kürbis: 
brotes (f. d.), bes Kürbiswaffers (f.d.), 
des Kürbisöls (f. d.), des Kürbiszguders 
(f. d.), des Kürbisfyrups (f.d.). Auch die 
Kürbisfproffen (f. d.) laſſen ſich zweckmaͤßig 
verwenden, Endlich dienen die Blüten als Kräus 
terkiffen bei dem Rothlauf und find aud ein 
vortrefflihes Räucerungsmittel gegen die Gtus 
benfliegen. 


Kürbisbrei. Der Kürbis wirb in Streifen 
gefchnitten, die Schalen und das Kernbaus wer: 
den entfernt, die Stüden in Waffer oder Mild 
weich gekocht, di durchgeſtrichen, mit Zuder 
und Butter abgefchmedt, mit Milch als Brei ans 
gerichtet und mit Zimmet beftreut. Gin gutes, 
fehr füßes, grünliches Muß erhält man aud, 
wenn man das filtrirte Kürbismwaffer (f. d.) 
zu einem bien Safte einkocht. 


Kürbisbrot. */, Brotmehl mit !/, Kür 
biffen verbaden, gibt ein gutes fchmadhaftes 
Brot. Die Kürbiffe werden von Schalen, Fa 
fern und Körnern gereinigt, in Würfel geſchnitten, 


Kürbiskerne. 


mit Waſſer und etwas Salz weich gekocht und 
dann in ein reines Zuch oder Sieb gebracht, da⸗ 
mit alle Flüffigkeit abläuft. Nun werben bie 
Kürbisftüden zu Breizerdrüdt, mit dem Getreide: 
mehl vermifcht und damit wie bei bem gewöhn: 
lichen Brotbaden verfahren. 24 Pfd. Mehl und 
12 Pfd. gereinigte Kürbiffe liefern 40 Pf. 
Brot. 


Kürbisferne, geben nicht nur vielcd und 
gutes Del (j. Rürbiskernötl), fondern fie ent: 
halten auch einen Schleim, welcher zur äußern 
Anmendung als einhüllender, reigmindernder Zu: 
fag zu Augenmwäffern benußt werden Bann. 

Kürbisfernöl, wird aus den von ber 
äußern Schale befreiten Kürbisternen dargeftellt. 
Es brennt fehr Heil und fparfam, raucht wenig 
und ift auch zum Schmelzen der Speifen braud: 
bar. Das Kürbisternöl ift von Farbe gelblich, 
geruch- und geſchmacklos, trodnet langfam, wird 
bi — 150, feft, und bei 15° ©. ift fein fpee. 
Gewicht 0,9231, 

Kürbisfprofifen. Die jungen Triebe des 
Hopfens find ein befanntes und in manden Ge: 
genden gefuchtes Gemüfe, dem Spargel ähnlich. 
In England wendet man .die jungen zarten 
Sproffen der Kürbiffe aufähnliche Art in der Küche 
an. Man zerfchneidet diefelben in Beine Stückchen, 
welche man in Waffer abficdet und mit Fleiſchbrühe 
oder auf irgend eine andere Weile anrichtet. Ge: 
bleiht, gefalzen, auch in Del gebaden follen fie 
ein delicates Effen fein. 


Kürbisfuppe. Man fhält Kürbiffe, mat 
die Kerne heraus, ſchneidet das Fleiſch in kleine 
Stöden, gießt etwas Waffer zu, läßt es gehörig 


tohen, gießt das Waffer durch ein Sieb und der 
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Kürbiszuder. 


Kürbiswaffer ein ſehr mwohlthätiger Trank für 
Bafferfüchtige. 

Kürbiszucker. Derfelbe foll im rohen Zus 
ftande angenehmer von Gefbmad fein als der 
Runkelrübenzucker, ſehr weiß, leicht, fein koͤrnig 
und gang rein füß raffiniren. Zudem ſoll die 
Ausſcheidung leichter als bei den Runkelrüben 
fein. Das geriebene Mark kann 6 Zage, der 
Saft 3 Wochen ftehen, ohne daß Säuerung oder 
Zuckerverluſt Rattfindet. Aus 100 Pfd. Kürbis 
hat man 6 Pfd. Zuder erhalten. 

Stugelbaum, ift eine Korm der Zwerg: 
oder Krangobftbäume, wird aber jegt nur noch 
bei Kirfchen, Johannis- und Stadhelbeeren ans 
gewendet. Er ift ohne alles Künfteln dur einen 
vernünftigen Schnitt fehr leicht zu erzichen. Aus 
den an der gehörigen Stelle verkürzten Edelſchaft 
treiben 3—6 Kronengweige, die man auf 3— 
4 Augen, und zwar über einem nach unten (aus⸗ 
wärts) ftchenden bderfelben verſtutzt. Nur wo 
eine Lüde zu beileiden ift, wird auf ein Seitens 
auge, und mo ein Zweig ſich herabſenkt, auf ein 
nah oben ftehendes Auge geſchnitten. Um eine 
möglichft gleichmäßige niedere Krone zu bilden, 
müflen alle üppiger wachfenden Zweige, fobald fie 
die andern zu überflügeln drohen, nach den Re: 
geln des Baumſchnitts (f. Beſchneiden) durd 
Einfhneiden oder Niederbeugen zurüdgebalten 
werden. Die natürlıche Begetation des Baums 
wird überhaupt zu diefer Korm bie befte Anlei— 
tung geben. Uebrigens müffen die Verzweigungen 
ber Kugeln wenigftens in einer Höhe von 11,— 
2 Fuß über dem Boden beginnen und inwendig 
möglichft hohl gehalten fein, 

Kugellack, venetianifcher Pad, ein 
belpurpurrother Lad, der in Geftalt von Kugeln 


wendet es mit Milch, Eiern und Weizenmehl zu | in ben Handel kommt. Gr befteht aus einer Mi: 


einer ſehr wohlfchmedinden Suppe, der man nach 
Belieben auch Zuder zufegen kann. 


Kürbisfygrup. Man fchält Kürbiffe, 
reinigt fie von den Körnern und Kafern, fchneidet 
das reine Fleifh in Stüde von der Größe einer 
Ballnuß, thut fie ungewaſchen und obne Waſſer 
in große Zöpfe, welche nicht ganz angefüllt wer: 
den dürfen, und läßt fie am Feuer kochen, bis 
eine dünne Brühe daraus geworden iſt. Diefe 
wird durch Leinewand in einen Keffel gefeiht, das 
in den Zöpfen zurüdgebliebene Fleiſch durch 
Tücher gedrüdt, um den zurüdgebliebenen Saft | 
zu gewinnen, in einem Keffel bis zur Syrupdide | 
eingekocht und dabei beftändig abgefhäumt. Die | 
iingefottene Maffe wird in &teintöpfen aufbe: 
wahre, hat die Süßigkeit des Honigs und ift bei 
dr Speifebereitung flatt des‘ Karinzuders an: 
wendbar. 

Kürbiswaſſer. Daſſelbe wird eben fo bar: 
geftelle, wie zur Kürbisfuppe (f.d.). Man 
kann es zum Anmachen bes Teiges flatt der Milch 
benugen, indem es die Gährung befördert und 
dem Gebäd einen angenehmen und milden Ges: 
ſchmack ertheilt. Mit Zuder verfegt ift das 

u, 





[hung von Stärkemehl, Kreide und weißer Thon: 
erde, gefärbt mit einem Gochenilles oder Kernam: 
bukabſud, dem noch Alaun oder Zinnfalz zugefegt 
if. Echter Kugellad muß auf dem Waſſer 
ſchwimmen. 

Kugelſeife, erbält man, indem man ges 
wöhnliche Seife in feine Blättchen ſchneidet, fie 
blau oder roth färbt, irgend ein Parfum zufegt 
und dann Kugeln aus der Maffe formt. 

Kugelſpiel. Diefes Spiel hat für Heinere 
Knaben viel Intereffe, daher findet man es über: 


| all im Gange. Es kann ſowohl im Haufe, als 


auch im Freien getrieben werden, gibt mäßige 
Bewegungen und übt das Augenmaß. Die bazu 
gehörigen Kugeln find entweder von einer ſchlech— 


| ten Art Marmor gemacht, oder auch nur von 


Zhonerde im Zopferöfen gebrannt und haben einen 
feinen 3oU im Durchmeffer. Man kann damit 
fo fpielen, daß man eine dergleichen Kugel zum 
Ziele nimmt. Gewöhnlich aber fpielt man auf 
mandperlei Art um die Kugeln ſelbſt. Man 
macht ein Loch eine Kauft groß in den Boden, 
welcher ziemlich eben und feft fein muß. Der 
Spieler können 2, 3, & und mehr fein. 3— 
5 Schritte von bem Loche ift die Stelle, von wo 
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Kugelſpiel. 


aus die Kugeln nach dem Loche geworfen werden. 
Hier ſtellt ſich ein Spieler nach dem andern hin 
und wirft die beſtimmte Anzahl Kugeln ab, „ Wie 
groß diefe fein fol, wird allemal unter den Spies 
lern ausgemaht; man fann daher nur mit 
1 oder 2 Kugeln werfen, aber auch biefe Zahl 
immerfort vermehren, fo viel man in bie Hand 
faffen kann; man wirft daher oft mit 6, 12 und 
mehr Kugeln auf einmal nad dem Loche. Jeder 
ſucht gleich fehr viel hineingubringen, denn nad 
der Zahl derfelben richtet ſich in der Folge die 
Drdnung der Spieler. Hat nun jeder Spieler ge: 
worfen, fo fommt es jegt noch darauf an, diejenis 
gen Kugeln, welche fib rings um das Loch ber 
verlaufen haben, ebenfalls bineinzufpielen. Der: 
jenige, welcer die meitten Kugeln im Loche bat, 
macht damit den Anfang. Er fchnellt mit dem 
Erummgebogenen Zeigefinger eine Kugel nad der 
andern in’s Loch, und es fteht ihm dabei frei, 
welche er nehmen ‚will; gewöhnlidh wählt man 
diejenigen, welche dem Loche die nächften find. 
Aber er darf jeder Kugel nur einen einzigen Stoß 
geben. So lange er mit folchen einzelnen Stößen 
Kugeln in’s Loch rollt, kann er immer meiter in 
biefer Arbeit fortfahren; mißlingt es aber bei 
irgend einer, fo folgt ein anderer Spieler, naͤm— 
lich derjenige, welcher nach ihm die meiften Kus 
geln in’s Koch warf, Auf diefe Art fpielt man in 
der Reihe fort. Derjenige, melder bie legte 
Kugel in’s Loc bringt, hat fie alle gewonnen, 
Darauf geht das Spiel von Neuem an wie oben, 
und der Gewinner kommt zuerfi zum Wurfe. 
Bei dem Fortftoßen mit dem Zeigefinger gilt das 
Gefeg: Wenn man zu einer Kugel kommt, die 
man nicht wohl in’s Loch bringen Bann, fo muß 
man fie doch wenigſtens demielben näber bringen 
und darf fie nicht mit Fleiß weit darüber hinaus: 
ftoßen. Beſonders gilt dies bei der legten Kugel, 
auf melde Alles ankommt. ine andere Art 
biefes Spiels ift folgende: Die Knaben fegen die 
Kugeln in eine Reihe, einer fo viel ale der andere, 
Dann tritt einer nach dem andern 5—8 Schritte 
vor diefe Fronte und rollt eine Kugel nach derfel: 
ben bin, Jedes Stüd, das er dadurch aus ber 
Reihe ſtößt, gehört ihm. Oder A ſetzt ſich aus, 
d. i. rollt feine Kugel ab, B rollt die feinige nad) 
ihr, Crollt nach der des A oder B, D nimmt mit feiner 
Kugel ABC aufs Biel ıc. Wer des Andern Kus 
gel trifft, erhält jedesmal von ihm eine ale Ge— 
winn. Die griechiihen Knaben battın ein Nuß: 
fpiel, welches Omilla (use) hieß. Sie be: 
fchrieben an dem Boden einen kleinen Kreis, fell: 
ten ſich in eine fleine Entfernung und warfen mit 
Nüffen darnach. Derjenige, deffen Nuß im 
Kreife liegen blieb, erhielt die übrigen feiner Mit: 
fpieler, die fibh daraus verlauien hatten, Das 
Spiel kann nicht nur mit Nüffen, fondern auch 
mit den obigen Kugeln nachgemacht werden. Ein 
Kreis mit Kreide ift bald gemacht. Jeder Mit: 
fpieler wirft eine Kagel nach bemjelben. Bleibt 
von allen nur eine darin liegen, fo gewinnt ihr 
Befiger alle verlaufenen. Haben 2 Spieler jeder 
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Kuh. 


eine hineingebracht, fo müffen fie ſtechen, d. i. fir 
' müffen jeder noch eine abwerfen. Bringt dann 
nur einer feine zweite Kugel binein, fo gewinnt 
er alle übrigen, bringen aber Beide die Kugeln 
wieder in den Kreis, fo muß von Neuem gefloden 
werden. Will man aber dies Öftere Stechen ver: 
meiden, fo gebe man dem Kreife einen Mittel: 
punkt und laſſe jedesmal die Kugel gewinnen, 
melde ihm am Naͤchſten liegt. Iſt gar keine 
Kugel im Kreife liegen geblieben, fo gewinnt die: 
jenige, die demielben nur am Nädhften ift. 


Kub, beißt das weibliche Rind, nachdem ts 
ein Kalb befommen hat. Eine gute Milchkuh 
fou von einem anerkannt guten Viehftamme fein, 
leichten Kopf, feine Schnauze, fanften, dabei 
tebhaften Blid, dünnen Hals mit wenig 
Wamme, breite, tief herabhängende Bruft, fanfte, 
geſchmeidige, nicht dide Haut, reiches und zarte 
Haar von guter Farbe, geraden, anſehnlich brei: 
ten Rüden über den Hüften, dünnen Gchmanj, 
leihten Knochenbau, gerade, feine und kurzt 
Beine, Beine Klauen, enge und volle Binter: 
ſchenkel, weit auseinanderftehende Sprung: 
gelenke, breites, mit feinem feidenartigen Haar 
bedecktes, nicht fleifchiges Euter, welches ſich vorn 
unter den Bauch und hinten bis zwiſchen die 
Schenkel erftredt, mittelgroße, regelmäßig ver: 
theilte Zigen, flarke, gewundene Milchadern, 
entſprechende Größe im Verhältniß zum Alter, 
fbön bethauten Nafenfpiegel, große, lebhafte 
Augen, an der Spige mäßig nach vorn und innen 
gekrümmte, nicht zu weitauseinanderftebend: 
Hörner haben, fib gern melken laſſen, nidt 
fhlagen, die Mitch nicht an ſich ziehen. Mebr 
oder weniger unbraudhbar ift eine Milchkuh, 
welche den einen oder andern der nachftebenbden 
Fehler oder mehrere derfelben an fich trägt (If. die 
Abbildung): 4. Die Nadens oder Genid: 
fhwiele, 2. Senthörner, 3. Blindheit, 
4. Gefihtögrind oder Dorrmwege, 5. Zabn: 
fiſtel, 6 Kropf, 7. Aderfropf, 8. Narben 
am Zriel, 9. Aniefhwamm, 10. Mauke, 
11. Kröte, 12. Daifelbeulen, 13. Nabel; 
brucd, 14.Bauc: oder Netzbruch, 15. Mild: 
brudb, 16. Scheidevorfall, 18. Stery 
wurm, 19 Auskegeln, 20. Hake; 
f. alle diefe Artikel, 16, find die Kuhpocken 
(1. d.). 

Kubhdüngererde, wird aus den feften Aus 
würfen des Rindviehs bereitet. Sie findet in ber 
Blumenzucht ihre Anwendung bei allen kraut: 
artigen und gewöhnlichen Hauspflanzen, melde 
viel Nahrung verlangen, fomwie bei Miftbreten. 

Kuhheſſig, nennt man ein Pferd, wenn die 
Sprunggelente deffelben zufammenftehen. 

Kublafch, eine pitante Speiſe. Vom Een: 
denftüd des Rindes werden eine Anzahl dünne, 
einige Zoll breite und ungefähr 6 Zoll lange 
Streifen Fleifh gefchnitten und das Gehnige 
‚daraus entfernt; dann wirb in eine irbene, tiefe, 
| runde Schmorpfanne eine Schicht. bünne, ähnlih 
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Kuhpocken. 


Abbildung zu dem Art. Kuh. 





wie das Fleiſch gefchnittene Spedftreifen gelegt, 
die man mit Salz und Gewürz beftreut. Hierauf 
kommt eine Schicht von ben Kleifchftreifen, dann 
eine Schicht Sarbellen, melde vorher von ben 
Bräten gereinigt werben. Auf dieſe kommt wie: 
der eine Schicht Spedftreifen, welche abermals 
mit Salz und Gewürz beftreut werden, dann 
wieder Fleifchftreifen und fo fort, bis ſich Alles 
A Mal wiederholt hat. Die legte Schicht Fleiſch— 
freifen wird nochmals mit Sped belegt und Salz 
und Gewürz darauf geftreut. Nun wird bie 
Pfanne bedeckt, in einen Kochofen gefegt und das 
Gericht fo ange gedunftet, bis es völlig durchge: 
hmort iſt. Dann wird die Pfanne vorfichtig 
auf einen flaben, hinlänglich großen runden 
dolzteller umgedreht, wobei man die Flüſſigkeit 
vorfihtig in ein Gefäß laufen läßt. Die Speiie 
wird nun wie übereinandergelegter Eierkuchen 
‚ srfchnitten und mit der abgegoffenen Sauce be: 
ſchuͤttet. 

Kuhpocken, find eine Ausſchlagkrankheit 
an den Eutern der Kuh (f. d.). Am Häufigften 
entſtehen die Poden bei A— 6 Jahre alten neu: 
meltenden Kühen im Mai und Juni. Das all: 
gemeine Befinden der Thiere ift Baum geftört; es 
kigt fih nur einige Mattigkeit, Verminderung 
der Frefluft, Verzögerung des Wiederkauens, 
Trodenheit des Miftes, verminderte, wäflerige, 
leicht gerinnende Milch. Das Euter ſchwillt 
dann an und wird empfindlih, fo daß fich die 
Kühe beim Melken unrubig zeigen. Nach dem 
3.—4. Tage bemerkt man barte Knötchen in der 
Haut des Euters und der Striche, bie fich in den 
folgenden Tagen zu Blafen erheben und mit einer 
durchſichtigen Eymphe angefüllt find. Ihre Karbe 
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iſt ſilberfarbig, blaͤulich auch röthrih. Die Um: 
gebung bdiefer in der Mitte etwas eingedrüdten 
Puſteln ift etwas bart ober geichwollen, oft ge= 
röthet. Am 8,—10. Zage haben ſich die Poden 
volftändig ausgebildet, und es wird dann ber 
Inhalt fehnell trübe und eiterartig, vertrodnet 
und bildet einen dunkelbraunen, diden Scorf, 
der feft in der Haut figt, erft nah 3—4 Wochen 
abfällt und eine vertiefte Narbe binterläßt. An 
demfelben Euter kann man Poden in den ver: 
fohiedenen Stufen ihrer Entmwidelung, Ausbil: 
dung und Abtrodnuna wahrnehmen. Durch das 
Melken werden bie Poden leicht den andern 
Küben im Stalle mitgetbeilt; auch die melkenden 
Perfonen werden davon angeftedt; doch ift damit 
keine Gefahr verbunden. Eine Behandlung der 
pockenktanken Kühe ift faft niemals nothwendig, 
doch müffen fie regelmäßig mit möglichſter Scho: 
nung fortgemolten werben. Die Milch verfüttert 
man an Schweine. Euter und Zigen find von ber 
Zeit an, wenn bie Poden eitern oder Schorfe 
bilden, forgfältig abzumafchen. Um bie Weiter: 
verbreitung der Poden im Stalle zu verbüten, 
muß die pockenkranke Kub ftets zuletzt gemolken 
und außerdem die größte Reinlichfeit beobachtet 
werden. Uebrigens ift die Echtbeit der Kuhpocken 
von einem Arzt zu prüfen. In vielen Ländern 
find Prämien auf die Entdedung echter Kuhpocken 
ausgefegt, da deren Lomphe zum Sinimpfen ber 
Menihen dient. — Der Verlauf der dur das 
Impfen (f. d.) hervorgebrachten Kubpoden: 
krankheit bei Menfchen ift folgender: Am erften 
und zweiten Zage bemerkt man an der Stelle, wo 
mit wafferhellem, Blaren, am achten Zage nad 
der Impfung von einem gefunden Kinde aus einer 
+ 
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Kuhpocken. 


nicht abgeſcheuerten Blatter genommenen Impf: 
ſtoff geimpft worden iſt, einen kleinen Stich und 
etwas Roͤthe. Am dritten Tage iſt die Röthe 
verſchwunden. Am vierten Tage entſteht ein 
blußrothes Knoötchen auf der Impfſtelle oder in 
jeder Ecke eines Riſſes. Am fünften Tage iſt das 
Knötchen größer, und man ſieht deutlich, daß es 
am Ende erhaben und in der Mitte eingedrückt 
ift. Oft fehen die Kinder jegt Schon blaß, und fie 
haben etwas Brennen in den Händen, Am fecs 
ften Zage wird die Puftel größer, etwas durch— 
fihtig und blauröthlih am Rande, Am adten 
und neunten Zage hat fich die Puſtel noch ftärker 
gehoben, fie bleibt in der Mitte eingedrüdt, und 
ihr Rand tritt fehr fcharf hervor, fo daß fie einer 
befchnittenen Kinfe gleiht. Sie entbält jest 
wafferbelle Eymphe, die ſich am Beten zum 
Weiterimpfen eignet. Man öffnet die Puſtel 
durch einen feinen Einſtich und nimmt von ber 
berausquellenden Lymphe erwas auf die Spitze 
einer Lanzette. Am neunten und zehnten Tage, 
oft ſchon etwas früher, zeigt fi rund um jede 
Blatter eine fchöne Röthe von der Größe eines 
Gulden; dieſe verfhmwindet am elften, zwölften 
Zage, auf ber Puftel bildet ſich eine rothbraune 
Krufte, die nah und nah dunkler wird, nad 
6—8 Zagen abfällt und eine Zeitlebens bleibende 
Narbe hinterläßt. Diefe Narbe unterfceidet fich 
von der eigentlichen Podennarbe dadurch, daß fie 
eine ringförmige Einziehung unmittelbar inner: 
halb ihres Umtreifes und auf derielben Sternden 
zeigt, während bie Narbe von Menfchenpoden 
mehr regelmäßige Strahlen vom Mittelpuntte 
aus hat. Manche Kinder betommen am 10.—16. 
Tage etwas Fieber, Hige und Durft und ſpäter 
einen Friefelausfchlaa auf der Haut, der ein paar 
Zage anbält. Bei magern Kindern ift der Ber: 
lauf der Schuspoden oft lanafamer, fo daß fich 
erft am 10.—11. Zage die Pufteln mir Lymphe 
füllen; dieſes ſchadet nichts, und man kann von 
folhen Blattern breift wieder impfen, Iſt aber 
ber Verlauf fo fchnell, daß ſchon am 4.5. Tage 
nach der Impfung eine ausgebildete Puſtel vor: 
banden ift, fo ift die Blatter und ihre Lomphe in 
der Regel falfch und unecht oder verdorben, indem 
die Lymphe zu ſpät — nach dem 8.—9. Tage — 
aus der Puſtel gemonnen worden ift, wo fie nicht 
mehr wafferhell, fondern trübe, eiterig war oder 
durch zu langes Aufbewahren, Temperatur: 
wechſel ꝛc. unwirkſam geworden ift. Dat das 
Kind nur eine Kubpode befommen, fo darf man 
biefe nicht Öffnen, bat ee mebrere, fo Öffne man 
nur eine; bat es 5, jo Öffne man höchſtens 3, da: 
mit die übrigen in ihrer Fortbildung und in ihrem 
Verlauf nicht geftört werben; fonft ift die volle 
Schutzkraft niht dba. Jeder Geimpfte follte, 
wenn er auch noch fo gute Kubpoden gehabt hat, 
in feinen fpätern Jahren nochmals geimpft wer: 
den, denn es ift eine feſtſtehende Thatſache, daß 
eine wiederholte Impfung das ſicherſte Mittel zur 
Beichränkung der Podenpeft iſt. Nothwendig ift 
es, daß die Geimpften eine befondere Rebensweile 
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| beobadten. Aeltere Perfonen müſſen während 
des Verlaufs der Rubpoden erhigende, fhwer 
| verdauliche Speiſen und Getränke vermeiden; fie 
dürfen fi nicht erhigen-und nicht erkälten; das 
gegen ift es ibnen dienlich, wenn fie viel verdüns 
nendes, fäuerlihes Getraͤnk und reifes, fäuer: 
liches Obſt genisßen. Der Aufenthalt in ber 
ie, beitern,, trodinen, nicht zu heißen ober zu 
kalten Kuft ift allen Geimpften fehr zuträglic. 
| Der Aufenthalt in beißen Stuben oder in fiber: 
betten vermehrt nur das Leiden. Man wechſele 
die Wäſche fo oft, als fie ſchmutzig iſt. Wenn die 
Pocken um fünften Zage hervorkommen, forgt 
man bafür, daß das Kind bdiefelben nicht abs 
kradte oder daf diefelben dur unvorfichtiges An: 
faſſen des Arms an der Impfftelle nicht zerdrüdt 
‚werden, es könnte fonft eine ſchlimme Entzün: 
dung des Arms entftehen, welche langwierige Ge: 
| Ihwüre zurüdläßt. Wenn der Arm ſtark an: 
ſchwellen follte, fo lege man auf die Geſchwulſt 
Säckchen mit Chamillen- oder Hollunderblüten, 
laumwarm, oder ſchlage zarte Tücher, in laumarme 
Milch getauht auf und erneuere Saͤckchen oder 
Umfclag, wenn fie anfangen zu erkalten. Da: 
durch wird fich die Entzündung und bie Ge 
ſchwulſt bald vermindern. 


Kubftall. Die Breite des Standes für eine 
große Kuh beträgt 4'/,, für eine mittelgroße Kuh 
4, für eine kleine Kuh 3'/,, für ein 1--2jähriges 
Rind 3 Fuß, die Länge des Standes mit Ein: 
fhluß der Krippe von einer Stärke von 21/, Auf, 
101, —11 Fuß, der Gang hinter dem Bicbe 
3—6 Fuß Breite. Die Tiefe des Stalles mit 
einer Reihe Kühen beträgt demnach 13!/,—17'/,, 
mit 2 Reihen Kühen, die Köpfe nach der Want 
gerichtet, 23—29 Fuß. Sind aber die Thiere 
mit den Köpfen nad einander gerichtet, fo find 
für den dagmilchenliegenden Yuttergang 3 Fuß 
und für die beiden Gänge längs den Wänben für 
jeden 3 Ruß, alfo ald Ziefe des ganzen Stalles 
30—32 Kuß zu rechnen, Die Höbe des Stalles 
beträgt 10—11 Ruß. Die Krippen (f. d.) 
ftehen 2 Fuß über dem Pflafter, und die Raufen 
1 Fuß über den Krivpen. Das Pflafter bat von 
der Krippe bis zum Gange 6—8 Zoll Gefälle, und 
die längs dem Gange befindliche, die Zauche ab: 
leitende Goffe hat auf je 4 Fuß Ränge 1 Zoll Ge: 
fälle. Der Eingang zum Stalle muß 7'/, Fuß 
hoch und 5—61/, Fuß breit fein. Kür frei im 
| Stall herumlaufende Kälber rechnet man 20—24, 
‚für halbjährige Rinder 30 Quadratfug Gtal: 

raum für jedes Stüd. Die Stände felbft werden 

\am ®Beften mit Bruchfteinen, die Gänge mit 
Backſteinen oder Sandquadern gepflaftert. Die 
Fronte des Kubftalls ift am Beften gegen Morgen 
oder Mitternaht gerichtet, (Vgl. übrigens 
'Stallungen.) 


Kummerfeld'ſches Wafchwafler, if 
urfprünglib ein Schönheitsmittel und das Ge 
| heimniß einer vor ungefähr 40 Jahren zu Weimar 
‚in hohem Alter und gutem Rufe verftorbenen 














Kummet. 


Schaufpielerin, Frau Garoline Kummerfeld, die | 


fi einen ausnehmend fchönen Teint erhalten hatte. 
Sie verdankte diefes dem nach ihr beriannten und 
angeblich von ihr erfundenen Wafchwaffer, von 
welchem fie jährlich 500 Flaſchen an einen Com⸗ 
miffionär nach Schweden fandte. Sie bereitete dies 
ſes Waſchwaſſer felbft mit der größten Sorgfalt, 
verwendete hierzu drei verfchiedene Sorten Waffer 
und unterwarf die Mifchung einem 3 —A Monate 
dauernden, umftändliden, von ihr ftreng geheim 
arhaltenen Proceffe. Bei ibrem Tode vermadhte 
fie das Recept der Armentaffe zu Weimar. Was 
bis jegt als Kummerfeld'ſches Wafchwafler ver: 
fauft wird, ift eine Mengung aus 2 Scrupel 
(, Quentdhen) Campher, 6 Loth Schwefelblumen 
und 42 Loth deftillirtem Wafler; eine Mengung, 
die mit Flaſche höchftens 10 Nor. werth ift und 
in verjisgelten Flacons anfangs zu 20 Ngr., fpäter 
zu 1 Zhlr. 10 Rgr., ja zu 2'/, und 22/, Thlr. vers 
kauft wurde. Dabei wird das urfprünglich blos 
als Schönheirsmittel angegebene Waſſer als ein 
gegen alle Hautkrankheiten bienendes gaepriefen, 
dba es doch für viele diefer offenbar fchädlich wirken 
muß. Wie jegt die Sachen fiehen, erhält der 
Käufer alfo für den wenigftens 8= oder 10fachen 
Betrag des Werthes ein von dem urjprünglidh | 
Kummerfeld’fchen gang verfchiedenes Wafler. 
Kummet, ift ein Theil des Pferdegefchirrs, 
Im Kummetgefchirr zieht das Pferd mit der gan: 
sen Bruft und mit den Schultern, und in diefer 
Hinſicht hat daffelbe den Boriug vor dem Sielen: 
gefbirr (f. d.), obichon dieſes wohlfeiler ift als 
jenes. In der Regel ift das Kummetliffen mit 
Haaren ausgeftopft; diefelden leiden aber durch 
den Schweiß der Pferde, ballen fib aufammen, 
bilden harte Knoten, das Pferd wird dadurdy er: 
bigt, verliert die Haare und wird mund; deshalb 
ift die Polfterung mit Strob vorzuziehen. Eine 
Naht muß auf der innern Seite des Kummetkiſ⸗ 
ſens zur Vermeidung von Drud nit vorhanden 
fein. Durch Schnallen fann das Kummet fowobl 
verkürzt als verlängert und fo verfchiedenen Pfer: 
den angepaßt werden. Außer dem Kummetkiſſen 
find noch Haupttheile des Rummetgefibirre 2 eiferne 
Federn oder hölgerne Bügel, das Genidkiffen mit 
Kiffendedel, der Belag und der Kammring. Unter 
dem Kiffendedel befindet fib hinten der Eattıl: 
Rögel zur Vereinigung mit der Rummetfirippe| 
des Satteld. Die eilernen Federn oder hölzernen | 
Bügel geben dem Kummet feine bleibende Geftalt 
und frine Feftigkeit. Kummete mit hölgernen Bü: 
geln drüden die Pferde zwar weniger und find 
vortheilhafter, oft aber ſehr ſchwer, laffen ſich wegen 
des Wurmfraßes nicht fiber aufbewahren und 
den verfchieden großen Pferden fo ſchwer anpal: 
fen, daß die Rummete mit eifernen Bügeln den 
Vorzug verdienen. Die eifernen Federn werden 
unten durch Gurtrieme oder Gürtel zufammen: 
gerogen. Die Defe der Keder hat nach hinten das 
eingelegte Bügelblatt ; vorn hält fie beiden Dinter: 
tummeten den Bruftriemen mit Ring, der wieder 
die Steuerriemen oder Bruſtkoppeln aufnimmt, 
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Kunſtmehl. 


Der Bruſtriemen faͤllt bei den Vorderkummeten 
weg. Zur Aufnahme ber Zügel der Leinen erhal⸗ 
ten die Kummete Zügelringe, 

Kunſtmehl, ift das in amerifanifben Mübh: 
(en dargeftellte Mehl. Da das Getreide vor dem 
Bermahlen nicht genegt zu werden braucht, iſt es 
aud von weit längerer Dauer, ald das auf ges 
mwöhnlihen Mühlen gemahlene Mehl. Auch ift 
das Kunſtmehl fehr ſchoͤn weiß wegen der eigens 
thuͤmlichen Einrichtungen der Kunftmühlen zum 
Putzen des Getreides. 


Kunſtſilber, iſt ein Gemiſch aus Kupfer 
und Nickel mit Zufag von ſehr wenig Zink. Es 


iſt fehr ſchön weiß, hat einen ftarten Metallglanz, 


verändert ſich nicht leicht an der Ruft, nimmt eine 
fhöne Politur an und ift troß feiner Härte fo 
dehnbar und fo leicht zu verarbeiten als Argentan, 
vor dem es manche Vorzüge hat. 


Kupellation, ift das Verfahren, dur wel: 
ches ermittelt wird, welche Menge Gold oder 
Silber das im Handel vortommende, mit Kupfer 
legirte Silber oder Gold enthält. Der eigentli: 
hen Kupellation muß eine ungefähre Beftimmung 
des Feingehalts ber zu unterfuchenden Probe vors 
angeben, welde darin befteht, daß man mit der 
Probe einen Stribh auf dem Probirftein macht 
und ebenfo mit Probirnadeln, melde aus kegi— 
rungen mit bemfelben Metall gefertigt und ihrer 
3ufammenfeßung nach beftimmt find. Aus der 
Gleichheit der Farbe des Bruchs flieht man auf 
die Gleichartigkeit der Mifhung. Hierauf wird 
die Probe mit Blei auf einer poröfen Unterlage 
gefhmolzen, das Blei zieht fich mit dem Kupfer 
in die Unterlage, während das zurüdgebliebene 
Golds ober Silberforn gewogen oder gemeffen 
werben fann. Goldmünzen, die mit Silber legirt 
find, werden mit fo viel Silber verfegt, daß die 
Silbermenge ungefähr das Vierfache vom Gewicht 
des Goldes ift, und die Legirung dann mit Sal: 
peterfäure behandelt, welche nur das Silber aufs 
löft und das Gold zurüdläßt. Wegen des noths 
mwendigen Bufages von Silber, deffen Menge nicht 
weniger als das Vierfache vom Gewicht des Gols 
des fein darf, nennt man diefes Verfahren Schei— 
dung in die Quart. 


Kupfer, ift eins von den am Häufigften 
vortommenden Mitallen. Es findet fihb zum 
Theil gediegen, meiſt aber oxydirt und geichwefelt. 
3u ben orpdirten Kupfererzgen gehören Roth: 
tupfererz, Rupferlafur und Malas 
hit, zu den gefchwefelten der Kupferglanz, 
Kupferkies, das Bunttupfererz und bie 
Fahlerze. Der größte Theil des angewendeten 
Kupfers wird aus den Kupferergen gewonnen, 
Das Rothkupfererz finder fi theils in Octa— 
edern kryſtalliſirt, theils derb und eingeſprengt. 
Die Rupferglafur ift eine Verbindung mit 
foblenfaurem Kupferoryd mit Kupferbydrar und 
kommt in fhönen blauen Kryſtallen oder derb und 
eingefprenat vor. Der Malachit ift bafiich koh— 
lenfaures Kupferorybbydrat und kommt theils in 


Kupfer. 


artig, meift mit Kupferlafur vor. Der Kupfer: 
glanz enthält 80 Proc. Kupfer; das Buntes 
Eupfererz, cine Verbindung von Rupferglang mit 
andertbulb Schwefeleifen, mit 60 Proc. Kupfer 
und der Kupferkies mit 34 Proc. Kupfer find 
die wichtigften zur Kupfergewinnung angewendes 
ten Schmwefeiverbindungen bes Kupfers. Die 


Bahlerze find Verbindungen von Schwefel: | 


Eupfer mit andern Schwefelmetallen. Shwarz: 
kupfer ift Kupfer aus orydirten Erzen. 
nicht rein ift, fondern Meine Mengen von Schwe: 
fet, Eifen ic. enthält, fo werden dieſe Verunreini— 
gungen in einem Flammenofen orydirt und auss 
gefchieden. Die wichtigfte Gewinnung bes Kupfers 
ift die aus geſchwefelten Erzen, da bei ihr die 
größte Menge gefchmwefelten Kupfers gewonnen 
wird. Das Schmwefellupfer wird zu metallifchem 
Kupfer, zu Gahrkupfer verarbeitet, indem man 
baffelbe fo lange ſchweißt, bis ber Schmefel mit 
ber Kiefelerbe des Herdes die Schlade verbunden, 
und das Kupfer rein abgeichieden bat. Die da: 
durch entftebenden Rupferficheiben oder Rofetten 
werben ale Rofettentupfer in den Danbel 
gebradt. Wegen des bedeutenden Gehaltes an 
Kupferorydut ift das Rofettenkupfer nicht dehnbar; 
um es weiter verarbeiten zu koͤnnen, wird baffelbe 
in geringen Mengen auf Gahrherden behandelt. 
Das Kupfer beißt dann hammergahr. Ein 
Gehalt von Eiſen und Kupfervitriot macht das 
Kupfer kaltbrüchig. Man kann aub Kupfer auf 
galvaniihbem Wege gewinnen (f. Galvano: 
plaftiß), und diefes Kupfer ift das reinfte. Das 
Kupfer ift vonrothbrauner Farbe, ftarkem Metall: 
glanz, eigenthümlich unangenehmen Geihmad 
und, wenn es gerieben wird, von unangenehmem 
Geruch. Es ift fo hart, daß ed durch das Meffer 
nur menig angegriffen wird. Nächft dem Eifen 
und Platin befist es die größte Elaficität und 
Zähigkeit. Es bat ein fpecif. Gewicht von 8,7. 
Es ift Mingend und läßt fich zu dünnen Blättern 
ausfehlagen und zu bünnem Drahte ausziehen. 
Es ſchmilzt erft in hoher Temperatur und bleibt 
an trodner Luft unverändert; im feuchter Luft 
aber übergieht es fich bald mit einer Haut von 
bafifch Bohlenfauerm Kupferoryd als Grünfpan 
(f. d.). Mit andern Metallen vereinigt es ſich zu 
den verfchiedenften ®egirungen: Meffing, Kar 
nonenmetall, Bronze, Neufilber (f.d.). 
Das Kupfer eignet fi, da es beim Erkalten leicht 
blafig wird, nicht zum Guß. Das Kupfer ift um 
fo beffer, je mehr Härte, Zähiykeit, Dehnbarkeit 
und Elafticität es befist. Das japaniſche 
Kupfer ift das reinfte und befte; das ungaris 
ſche ift feiner als das ſchwediſche, letzteres aber 
geſchmeidiger. Sehr dehnbar, weich und vorzüg— 
lich zu plattirten Waaren geeignet iſt das Kupfer 
aus Südfrankreich. Unter den deutſchen 
Kupferſorten iſt das Harz- und ſächſiſche das 
beſte. Das ſteiermärkiſche iſt ſehr gut zum 
Drahtziehen. Norwegiſches Kupfer iſt feiner 
großen Härte wegen vorzüglich zu Stäbegut dien⸗ 
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Kupferamalgam. | 


lich, fonft kommt es aber weder bem ſchwediſchen 
noch dem ungarifchen an Güte gleih. Schwedi⸗ 
iches und gutes beutfches Kupfer werben im Hans 
dei gewoͤhnlich gleihgeachtet. Das gefchmeidigfte 
Kupfer für Hammerwerke ift das englifche, na 
mentlich aus Kornmwallis. Daffeibe läßt ſich zur 
Dide des Papiers walzen und fehr gut zu feinen 
gefchlagenen Geſchirren und allerlei Kormen ans: 
treiben, obne Riffe zu befommen. Nur zu ben 
Böden an Keffeln ift es micht fo dauerhaft, als bas 
fpröbere deutihe Kupfer. Beſonders gern ver— 
arbeiten die Kupferſchmiede das ausgefchmiedete 
englifche Plattentupfer. Das amerika— 
nifcbe Kupfer ift das fchlechtefte. Arkokupfet 
heißt ein Robfupfer, das zwar zum Meffinggiehen, 
aber nicht zur Bearbeitung mit dem Hammer 
dient, weil es unter demfelben fpringt. Saiger: 
tupfer ift diejenige Kupferforte, aus der man 
das Gold und Silber ausgetrieben hat; «es ift 
fpröde, zerbricht leicht und dient nur zum Begiren 
der Münzen, zu orbinärem Meffing u, Gement: 
tupfer nennt man das aus fupferhaltigen Gru⸗ 
benmwaffern erzeugte Kupfer. Es ift zuweilen ziem: 
lich rein und fommt in blechartigen, fadenförmigen 
oder knolligen Stüden vor. Da das Kupfer nicht 
zu den leicht orgdirbaren Metallen gehört, fo vers 
wenbet man es zu vielen Geräthen, als Kefleln, 
Pfannen, Defillirblafen, Röhren, Rinnen, Schüſ⸗ 
fein, Zöpfen, Leuchtern, Babewannen ze. Alk 
diefe Gefäße müffen gebörig rein gehalten werben, 
damit fie keinen Grünfvan anfepen. Das Ber: 
innen derfelben gewährt noch weniger Sicherheit 
als Reintichkeit, da fih Zinn in Berührung mit 
Kupfer leichter auflöft als für fib und ebenfalls 
der Geſundheit nachtheilig if. Werner dient das 
Kupfer in der Homöopathie als Heilmittel (f.Cu- 
prum). — Xesmittel für Kupfer. Nah 
Beobahtungen des Prof. Duflos fol Brommaner 
ein vorzügliches Aegmittel für Kupfer fein, beſon⸗ 
ders infofern, als daſſelbe zu feiner Blafenbil: 
dung PVeranlaffung gibt. — Kupfer fhön 
braun zu färben. Man beftreicht es mit 
einem Brei von Eifig, 2 Theilen Grünipan, 2 
3innober, 5 Salmiat, 5 Xlaun, erbist es bann 
über Koblenfeuer und wäfcht den Ueberzug mit 
Waſſer ab, Soll die Farbe mehr Baftanienbraus 
werden, fo gibt man noch Kupfervitriol zu, fol 
fie in’d Gelbe gehen, Borar. Kupfermünzen 
bräunt man auf naffem Wege durch Einbängen in 
eine Bochende Löfung von 2 Theilen @rünfpan, 
4 Theil Salmiat, Eifig und Waſſer. Man läßt 
fie einige Minuten darin und fpült fie dann mit 
MWaffer. — Um kupferne Gegenftänbe, als Me: 
baillen, Keffel 2c., vor dem Anfegen von 
Grünfpan zu bewahren und ihnen aus 
gleich eine angenchme Farbe zu geben, überziebt 
man fie oft mit einer bünnen Schicht Kupferoxo— 
dut, der in reinem Zuftande rothbraun iſt. — Das 
Löthen des Kupfers geſchieht mit Schlag: 
loth und 8 Theilen Maftir und 1 Theil Zink, 
(Bol. auch die nachftehenden Artikel). 
Kupferamalgamt, beficht aus 3 Theilen 


Kupferblechdachrinnen. 


Kupfer und 7 Theilen Queckſilber. Es hat die 
merkwürdige Eigenſchaft, daß es bid zum Siebe: 
punkt das Wafler erwärmt und noch warm in 
einem Mörfer gerieben eine plaftifche wie magerer 
Thon Enetbare Maſſe bilder, die nah 10— 12 
Stunden erhärtet, ohne feinen Umfang im Gering: 
fien zu verändern. Das Kupferamalgam dient 
jum Ausfüllen der hohlen Zähne, hat aber die 
unangenehme Gigenfchaft, daß es im Munde 
ſchwarz wird. — Das Pettenkofer'ſche Kupfer: 
amalgam wird hergeftellt, indem fein zertheiltis, 
dur Eifen ober Zink aus Kupferpitriollöfung 


niedergefehlagenes Kupfer in einem Porzellans 


mörfer mit einer Auflöfung von jalpeteriaurem 
Quedfilberorybul benegt, dann mit fiedendem 
Baffer übergoffen und unter Zufas von metalli: 
fhem Quedfitber anhaltend damit gerieben wird. 
Anfangs erfteint die auf tivje Weife gewonnene 
Mafle etwas brädiig, fie wird aber bald weich 
und nimmt, wenn bie gehörige Menge Queckſilber 


tinverleibt if, die gewünschte falbenartige Dicke an. 
Ueberfäßt man die ptaftifche Maffe der Ruhe, fo: 


erhärter fie volllommen. Nah dem Grbärten 
wird fie aber in Stückchen geformt. Gin foldhes 
Stückchen, das zur Füllung eines hohlen Zahnes 
dienen foll, wird ſtark erhigt, bis auf der Ober: 
fläche einige Duedfitbertropfen bervortreten, dann 
in einen Porzellanmörfer gebrüdt und fo lange 
gerieben, bis man eine Maffe erhält, die ſich zwi⸗ 
hen: den Fingern zufammunprefien und formen 
läßt. Durch abwechſelndes Präftiges Kneten zwis 
ſchen den Fingern und gelindes Walzen auf der 
Hand formt man es zu Kugeln, die man wieder 
in den Mörfer legt und mit einer Piftille tüchtig 
drüdt. Durch mehrmaliges Wiederholen dieſes 
Berfahrens wird die Maſſe endlich fo weich und 
bildfam wie fetter Thon, fo daß man fie nach vor: 
beriger Reinigung und Austrodnung der Zahn: 
böble mit leichter Mühe in diefelbe hineindrüden 
und die Höble fomit tuftdicht und feſt verfchlichen 
Bann. Diefe Maffe dürfte bei Seitenöffnungen, 
Dreffnungen in lodern und empfindlichen Zähnen 
ihre Anwendung finden. 

Kupferblechdachrinnen, find zwar die 
theuerften unter allen Dachrinnen in der Anfchaf: 
fung, bei ihrer 30 — 36jährigen Dauer aber die 
wohlfeilſten, da fie nach diefer Zeit immer noch */, 
ihres frühern Werths haben. 

Kupferdach. Unter allen Metallen, die zur 
Dabdedung verwendet wirden, ift das Kupfer 
das vorzüglichfte, abır auch das theuerfte. 

Aupferdraht, wirb weit weniger gebraucht 
als Meffingdrapt, doch kommt jener für mancht 
Arbeiten gleichfalls vor. Man hat Kupferbraht 
von Kr. 00 bis Nr. 20. Die erfie Nummer ift 
die feinfte und theuerſte. 

Kupferfarben. Unter den zahlreichen 
‚Kupferfarben find anguführen: Das Braun: 
ſaweiger Grün, das Schweinfurter 
Grün, das Mineratblau und der Grüns 
ipan (f. d.).. 


ur 


Kupferfarbiges Truthuhn. 


‘  Aupferfarbiges Truthuhn, ift eine 
' Barietät des Truthuͤhns, tiefglängend kupferfar⸗ 

ben, an Klügeln und Schwanz weiß. Am Schön: 
‚ ften iſt dieje BVarietät, wenn die Federn ſchwarz⸗ 
| blaue alänzende Bänder haben. 

Kupferfeile, ift in Rußland ein bekanntes 
und beliebtes Volksmittel, namentlid zur Drilung 
alter, fchlecht eiternder Wunden und Gefhwüre, 
Dan nimmt 1 — I Mat täglich 1 Theeloͤffel mit 
Branntwein ein. Die Wunde der Geſchwürfläche 
färbt ſich batd darauf ziemlich blau, ein Beweis, 
daß fi das metallifche Kupfer oxydirt und bie 
Säftemaſſe durbdrungen hat. 

Supfergefchirre, ausgezeichnet durd ihre 
Haltbarkeit, ind gleichwohl im jeder Beziehung 
gefährlich, da fie, in Berührung mit Gpeifen, 
weiche faure Beſtandtheile enthalten, diefen durch 
Auflöfung von Kupfertheilen leicht giftige Eigen» 
fchaften ertheilen und bei nicht geböriger Reinis 
' gung einen Grünfpananjag annehmen, der eben: 
faüs die darin bereiteten oder aufbewahrten 
Speifen vergiften fann. Aber nicht nur in alten 
Säuren und in Del, Fett, vielen Galzen, 
Seife e., fondern aud in blofem Waſſer löſt 
fib das Kupfer beim freien Hinzutritt der 
atmoiphärifchen Luft auf und theilt fih den in 
folchen Gefchirren enthaltenen Steffen mit. Schon 
an der Luft, befonders an ber feuchten, überziehen 
fih die Kupfergeſchirre mit einem Oryd, welches 
man zwar durch Reinigen entfernen Bann, bas 
aber aud in Bleinfter Menge, wenn durch Uns 
achtſamkeit etwas davon hängen geblieben ıfl, 
noch vergiften kann. Nie darf der geringfte grüne 
Anfag (Kupferroft oder Grünipan genannt) in 
einem Kupfergeſchirr gelitten werden, weil fi 
derfelbe noch teichter als das Kupfer ſelbſt in 
fauren und falzigen Fıüffigkeiten, ja ſelbſt im 
Fett und Del, und zwar bei jedem Hitzgrad, aufs 
loͤſt. Iſt aber der Keffel ganz blant, jo kann man 
nach bekannter Regel Obftfäfte und andere mäßig 
jaure Sachen jeder Art (mit ſtarkem Effig möchte 
es jedoch immer auch micht räthlich fein) darin 
ohne Gefahr kochen, nur nicht fie darin erkal— 
ten und moch längere Zeit darin ftehen laſſen. 
Sonderbar könnte diefe Regel um beswillen ers 
icheinen, weil die Säuren in der Hitze thatfächlich 
eine ftärker angreifende Wirkung auf das Kupfer 
äußern, ale in der Kälte, aber die Regel hat dens 
no‘ ihren guten Grund. Die Pflanzenfäuren 
und verbünnten Mineralfäuren vermögen näms 
lich nur infofern das Kupfer anzugreifen, als Luft 
babei Zutritt bat. Dur bas Kochen nun wird 
nicht nur die in den Flüſſigkriten enthaltene Luft 
ausgetrieben, fondern auch durch die fich ent⸗ 
widelnden Dämpfe ber Zutritt derfelben verhin⸗ 
dert; daher kann während des Kochens das 
Kupfer nicht angegriffen werden, wohl aber, wenn 
beim Erkalten die Luft wieder Zutritt findet. As 
Regel, die nicht nur für faure Flüſſigkeiten, fons 
dern au für Nahrungsmittel jeder Art, z. B. 
Mid, Butter, Det ze. zu gelten hat, ift daher zu 
beachten,. daß man bie Maffe nicht langfam in " 
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dem Kochgeſchirr bis zum Sieben zu erhitzen hat. 
Um bie fo eben erwähnten Uebelftände zu vermei: 
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Leichtflüffiger wird er, wenn man 6 Theilen des 
obigen Gemiſches !/, Zheil Borar zufeht, das 


den, wird das Kupfergefbirr häufig verzinnt; | Gemenge einige Minuten lang in einem Schmelj- 


aber auch diefes Mittel ift keineswegs unfchädlich. | tiegel ſchmelzen läßt, 


Das Zinn liegt nämlich nie fo did und feſt 
auf dem Kupfer auf, daß nicht faure oder fette, 
Stoffe, wenn fie längere Zeit in den Geſchirren 
find, durchdringen und von dem Kupfer auflöien 
könnten; auch ift nod zu beachten, daß auch die 
befte Verzinnung fi durch die Hitze beim Kochen 
nach und nad von dem Kupfer. lostrennt. Nach 
der Erfahrung, die man in Hausbaltungen macht, 
fou ein täglich gıbrauchtes kupfernes, gut ver: 
sinntes, nicht übermäßig beim Reinigen angegrif: 
fenes Geſchirr feine Berzinnung nur 2 Monate 
behalten. Hinſichtlich der Art der Verzinnung 
tupferner Geſchirre ift darauf zu ſehen, daß nur 
ganz reines, von Blei freies Zinn dazu verwendet 
wird; allein mande Arbeiter übergiefen das 
Kupfer erſt mit Blei und dann mit Zinn, weil auf 
diefe Weife die Arbeit leichter geſchieht. Die 
Kennzeichen diefer ſchädlichen Werzinnung mit 
einem Bleizufag find folgende: Der Glanz ift 
matt und bie Farbe bläulich; wenn man mit ben 
Fingern an der Berzinnung ftart reibt, fo werden 
diefelben bläulic gefärbt; bringt man eine Mi: 
fung aus gleiben Theilen Weineffig und Waffer 
in einem folden Gefäß zum Kochen, fo verändert 
fi deſſen Geruch fogleih und wird dem ähnlich, 
der entficht, wenn man gewöhntiches Blei durch 
fiedenden Eſſig aufiöft; wird diefe Miſchung kurze 
Zeit gekocht und etwas Kochſalz hinzugelegt, fo 
wird fie trübe. Die Kınnzeichen einer echten, mit 
reinem 3inn verfertigten Berzinnung find fol: 
gende: Die Karbe ift eine lebhaft glänzende, bei: 
nabe filberheile; kocht man in dem verzinnten 
Gefäß gleiche Theile von Eifig und Waffer und 
legt ein polirtes Eifen in die Klüffigkeit, bis bie: 
felbe erkaltet ift, fo wird diefes nicht mit Kupfer 
überzogen fein; gießt man einen Tropfen reinen 
ftarten Effig auf den Boden des verzinnten Ge— 
fäßes und läßt es ruhig fteben, fo bildet der Eifig 
Zeichnungen von Strahlenbüfcheln, welche ſich in 
ihrem Umßreife berühren; die Verzinnung läßt 
ſich auf keine Weile gang von dem Kupfer ab: 
trennen, und fie bleibt nad der Abkochung eben 
fo blank, wie fie vorher war. Ein ferneres Mittel, 
ben Gebrauch der Kupfergeſchirre möglihft un: 
ſchaͤdlich zu machen, ift, daflelbe zu emailliren. 
Dies kann man felbft in feiner Wirthſchaft nad 
folgender Methode ausführen. Man zerreibe 
weißen, balbkiaren Flußſpath zu einem feinen 
Pulver und calcinire ihn mit gleiben Zheilen 
Gyps unter fleißigem Umrühren recht ſtark; dieſe 
Miſchung wird mit Waſſer zerrieben, in einem 
gläfernen Mörfer zu Brei gemacht und mit einem 
Piniel an das Gefäß geftriben, oder wie Glafur 
flüffig eingegoflen ; man trodnet den Einguß und 
verſtärkt dann die Wärme allmälig, darauf bringt 
man das Geſchirr fchnell in heftige Dige unter 
einem thönernen Mantel; jegt verwandelt ſich der 
Einguß in einen undurdfihtigen weißen Email. 





dann auf einem Reibftein 
ausgießt, pulvert und damit, mie oben bemerkt if, 
‚verfährt. So zweickmäßig und unſchädlich dieier 
Ueberzug ift, fo wird ihm doch nur mit Mühe ein 
allgemeiner Eingang verfchafft werben können, 
wenn man berüdfihtigt, daß diefer Urberzug der 
Gewalt, mit welcher die rohen Hände der Dienſt⸗ 
boten ibn behandeln, ba!d nachgeben und brechen 
wird, daß dann eine Reparatur nicht möglich iſt 
und das Gefdhirr neu emaillirt werden muß, ie: 
mit von Bielen die Koften gefcheut werden. 
Wäre es nicht fo theuer, fo könnte man die Kupfer: 
geſchirre inwendig verfilbern laffen, denn das 
Silber (öR fih in unfern Speifen nit auf, und 
eine Berfilberung bält wohl an 20 Jahre. ls 
Anhaltspunkt der Koften mag Kolgendes dienen: 
Für die Well'ſche Apotheke in Wien wurden ſolche 
mit Silber plattirte Geſchirre angefertigt. Auf 
1 Pfund Kupfer wurden 4 Loth Silber aufgetra: 
gen und das Pfund diefer Verfilberung berechnet 
fih zu 10 Gulden Gonv.:M., und die fkagon per 
Pfund mit 4 Gulden Gonv.:M. Vielleicht gelingt 
es auch, die kupfernen Geſchirre auf galvanoplafti: 
ſchem Wege zu verfülbern, mo dann die großen Koſten 
vermieden wären. Alle Möglichkeit einer Kupfer: 
vergiftung wird aber am Ende auch durch bie 
Berfilberung nicht abgefchnitten, da kein demiid 
reines Silber verarbeitet, jondern das Silber mit 
Kupfer legirt wird. — Reinigen der Kupfer 
gefhirre. In Bezug der aus Kupfer gefertig 
ten Geicirre ift zu bemerken, daß man bei Kupfer: 
geibirren ein Leder mit Lehmwaſſer beftreidt, 
auf diefes Feilfpäne von Kupfer ftreut und es bart 
werden läßt. Mit diefem Leber reibt man bann 
die Gefäße ab. Vom Grünfpan befreit man dos 
Kupfer mit gebranntem Lebm; aud kann man 
wohl Kupfer dur faure Dinge, wie Eifig oder 
faure Molken reinigen, was fchnell geht, doc muf 
man dann aud fofort mit reinem Waffer gut nad: 
fpülen, weil ſich außerdem nachher befto mehr 
Grünfpan erzeugt. Kupferne Keffel, die vom 
Rus ſchwarz geworden find, legt man eine Weile 
in Molten. Fettigkeiten, die ſich in Riffen ber 
Geichirre feftgefest haben, werden am Beſten durch 
Lauge weggefhafft. Die Reinigung des kupfer 
nen Gefhirrs Bann aud mittelft eines Gtrob: 
wifches mit feinem weißen Sand und heißem 
Branntweinfpülicht geichehen; die Gefäße find 
dann rein in Waffer naczufpülen und in der 
Sonne zu trodnen. Nachſpülen und Trodnen 
muß forafältig geſchehen, weil fi fonft leicht 
Grünfpan anfegt. Oder man kann fich folgender 
Seife zur Reinigung kupferner Geräthe bebie: 
nen: Man bringt 12 Kilogr. Knochen auf 17 
Kilogr. Salzfäure in ein Gefäß, das von dir 
Salzfäure nicht angegriffen wird, und bewirkt mit: 
telft geringer Wärme bie Auflöfung ber Knoden. 
Man erhält auf diefe Weife einen bünnen Brei, 
welcher fett ift und ſich leicht in MWBaffır loͤſt. 
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Befinden id Stodflede im Kupfer, fo vers! trodnet e6, damit der Grunb fo viel als möglich 
dünnt man entweder Salzfäure mit 15—20 Thei- | von dem eingedrungenen Del befreit werde. Run 


ien Waffer, legt die Geſchirre hinein und feuert | grundirt man die Platte mit folgendem Firnig: 
fie dann, oder man überftreicht die Fleden mit | 4 Loth Sandarakharz, 7 Loth Zafellad, 1 Koth 


Salsfäure, welche mit 2 Theilen Waffer verdünnt 
it, läßt fie 10 Minuten fieben und fcheuert fie 
dann mit feinem Thon. 


nigen, befeuchtet man die verzinnte Kupferfläde 
fo oft mit reiner Salzfäure, bis alles Zinn auf: 
gelöſt it. Das Abfliegende if falsfaures Zinn 
und jalsfaures Blei und findet in größern Mengen 
wieder feine Anwendung. Cine weientlibe Be: 
dingung bei diefem Verfahren ift, daß die Salz: 
fäure von aller fchwefligen Säure frei fei, weil 


diefe ſonſt das Kupfer ſchwarz anlaufen madht | 
Hat man keine reine Salz: | 


und ſchnell zerfrißt. 


Um altes, neu zu! 
verzinnendes Kupfergefhirr zu reis) 





venetianifher Zerpentin und 1 Pfd. Weingeift 
werben zu einem Kirniß zubereitet. Nah dem 
Grunbiren mit biefem Firniß wird die Platte mit 
gewöhnlicher Politur zum Glanze gebradt. Run 
wählt man am Beften einen ſolchen Kupferftich, 
welcher einen ſtarken Drud bat und im Stiche 
rein ift; die, welche wie getufcht ausfehen, eignen 
fi befonders zu dieſem Zweck. Man nimmt nun 
ein Kournir von weißem, zartem Holz, trägt breis 
mal von bem erften Firniß auf daffelbe, weicht 
während biefer Zeit den Kupferftih in Salzwaffer 
ein, nimmt, wenn ber dritte Anftrich troden ift, 
den Kupferftih aus dem Waffer, trodnet ihn bes 


fäure, fo reinigt man fie felbft, indem man Beine | hutfam mit Fließpapier ab, erwärmt dann ein 
Rupferfchnigel in fie wirft und dann fchnell ſchüt- etwas größeres Quantum auf einer Kohlenpfanne 


tt. Die Salzfäure kann durch Glühen wieder 
ven den Kupferichnigeln befreit werben, 


Aupferlöfung. Zur galvaniihen Ber: 


und legt dann ein cbenfo großes Stüd Flanell zus 
recht. Man gibt nun bem Fournir und dem Kupfer⸗ 
ftih einen eigenen Anftrich mit dem erwähnten 


fupferung ift eine Auflöfung von Kupferorvdul , Kirniß, legt den Kupferftich auf das Fournir, und 
in Gyantalium die tauglichſte Zerfegungsflüffig: | den Klanell darauf, über dieſen ein erwärmtes 
keit. Um fic darzuftellen, erhizt man eine Kupfer: Bret und fchraubt nun Alles fo feft als möglich 
vitriollöfung mit etwas Kali und Krümelzuder, | in eine Preffe oder mit Schraubenzwingen fehr 
bis ih ein rother Abjag von rotbem Kupferoxydul jchnell zufammen. Nah 3 Stunden wird Alles 
gebildet hat, den man auf einem Kilter mit de: | auseinander genommen, das Papier mit naffem 
kilirtem Waffer auswäſcht und in einer Gyan: Flanell behutſam abgewaſchen und die legte Rinde 
taliumlöfung loͤſt. i | mit &eindl und dem bloßen Finger hinweggebracht; 

Kupferorndulglas, wird durch Schmel: | dann polirt man die Oberfläche mit Leindt und 
gen der Glasmaffe mit Kupferbammerichlag dar: | reiner Leinwand einige Minuten, trodnet fie volls 
geftellt. Es zeigt eben fo wie das Nubinglas kommen ab, gibt dann mit Gopal: oder dem an= 
die Eigenfcbaft, erft durch das nochmalige Erhiten | gegebenen Grunbfirnig mehrere Anftriche und 
gefärbt zu werden. Da das Kupferorpdul fehr | fchleift oder polict zulegt die Oberflähe. — Um 
leicht in Oxvd übergeht, welches legtere das Glas ; Kupferftihe den Oelgemälden ähnlid 
grün färbt, fo fucht man die Oxodation durch zu machen, befeudtet man ben Kupferftich auf 


Kohle, Weinftein, Eiſenhammerſchlag ıc. zu ver: 
hüten. 

Kupferſtiche. Kupferplatten auf 
galvanoplaftifhem Wege zu verviel: 
fälrigen. Wan legt die Platte, welde man 
nahbilden will, in eine Auflöfung von blauem 


Bitriol und leitet einen Strom galvanifcher Elec⸗ 


trieität durch diefelbe. Der galvanifhe Strom 


‚richt das Vitriot, das in der Löfung befindliche 


Kupfer fällt in eine Reihe dünner, mitallifcher 
Blärthen auf die Driginalplatte nieder und bildet 
fo eine neue Platte, weldye alle Striche und Punkte 
der erſteren treu und blos mit dem Unterſchiede 
wiedergibt, daB Alles, was auf der Driginalplatte 
dertieft und links ift, auf ber neuen Platte erhaben 
und rechts ericheint. Diele entftandene Platte ift 
die Rormalplatte, welche durch bas eben angegebene 
völlig gleiche Verfahren eine beliebige Anzahl für 
ven Drud volllommen geeigneter Platten gibt. — 
Kupferfiheoufßholz abzuziehen. Man 
nimmt dazu am Welten ein feftes, zmweijähriges 
Holz von Rinde, Wafferlinde, Goldaborn, gemei: 
nem Ahorn, Weißbuche. Wenn das Stud, worauf 
der Kupferſtich kommen fol, gehörig zugerichtet 


it, ſchleift man daſſelbe mit Leindl fauber aus und ı 


ul, 


der Rüdfeite und fpannt ibn auf einen Blend— 
rahmen. Dann bereitet man einen Firniß aus 
1 Theil zerftoßenem weißen Glas, 1 Theil Maftir, 
3 Theilen Zerpentin und 7 Theilen Terpentinöl und 
beftreicht damit das aufgeipannte Blatt zuerft auf 
der Rüdfeite und dann 2 Mal auf der Vorderfeite, 
Nachdem diefe Anftriche getrodnet find, wiederholt 
man fie fo lange, bis das Blatt gehörig durchs 
fihtig if; dann ftellt man es gegen das einfallende 
ticht und fängt an, es auf der Rüdfeite mit Far 
ben zu bematen, wobei man mit den Theilen bes 
ainnt, welche weiß erfcheinen follen und dann 
ftufenmweife zu den dunklern Karben übergeht, etwa 
in folgender Ordnung: Weiß, gelb, roth, blau, 
arün, braun, ſchwarz. Die Karben müffen Oel— 
farben fein, und cs muß ihnen Weiß zugefegt wer: 
den, weil fie auf der Vorderfeite immer etwas 
dunkler erſcheinen. Die nöthigen Schattirungen 
werden durch bie Zeichnungen felbft hervorgebradht. 
Den meiften Fleiß und die größte Uebung erfor— 
dern der Hintergrund von Bergen, Bäumen ıc, 
und das Firmament. Erfterer muß durch zunehs 
menden Zuſatz von Weiß und Blau den gewünſch⸗ 
ten Zon erhalten, die Luft aber wird bervorges 
bracht, indem man den äußerften Horizont mit 
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Aurorafarbe anfängt, dem wagerechten, bicht an 


einander gefegten Pinfelftrichen immer mehr Weiß 
‚und befchiwert die 4 Eden der Rahmen fo lange, 


zufegt, bis man faft zu einem volllommenen Weiß 
gelangt; dann fängt man an, Blau zuzuſetzen 
und verftärkt diefen Zuſatz mit jedem Pinfelftrich 
mehr, bis man zuletzt reines Blau erhält. — Das 
gadiren der Kupferſtiche geſchieht entweder mit 
Sandaraf: Terpentinöls oder mit Weingeift:Lad: 
firniſſen; jedoch müffen die Kupferftiche vor dem 
Lackiren mit einer Haufenblafenauftöfung über: 
zogen werben. (©. Sandaraf: Zerpen: 
tindl: und Weingeift : Ladfirniß). — 
Durch Alter vergelbte Kupferftice laffen 
fih dadurch völlig bleichen, dag man fie in feuch⸗ 
tem Zuſtande den Wirkungen des Sonnenlichts 
ausfegt. Tintenflecke oder andere farbige 
Flede betupft man mit in Waſſer aufgelöftem 
Sauerkleeſalz, Phosphorfäure oder Beinftein: 
fäure und fpült dann die Blätter forgfältig in 
Waſſer ab, fo daß alle Säure daraus verfchwindet. 
Durch Del: oder Lichtdampf auf der Dber: 

äche verunreinigte Kupferftiche reinigt man durch 
leichtes Reiben mit Semmel oder Brot in alts 
badenem Zuftande. Damit dabei der Stahlſtich 
nicht verlegt wird, entfernt man zuvor die Rinde 
diefes Badwerks und ftumpft deffen Kanten ab. 
Veraltete Fleden von Delfarbe und 
Delen entfernt man, indem man ſchwarze Geife 
aufftreicht, das Erweichte alle 12 Stunden ab: 
nimmt und diefes fo lange wiederholt, bis bie 
Flecken ganz verfhwunden find. Zuletzt befreit man 
die Runferfiche mit Salmiak und Weingeift von 
der Seife, übergießt fie mit Wafler und bleicht fie 
an Luft und Sonne. Wachs und Talg betropft 
man wiederholt mit Weingeift und Aether. Jene 
Verunreinigungen fpringen dann beim Reiben ab 
und werden fehließlih mit einem Meffer vollends 
entfernt. — Bill man Brüde, alten ıc. 
aus Kupferftichen entfernen, fo befeuchtet man die 
Blätter überall gleich ſtark, legt fie zwifchen Pas 
pier, befhwert fie ſtark und bügelt fie nah dem 
Trocknen zwifchen Preßpapier. Iſt die Rüdieite 
der Blätter lappig geworden, fo beftreiht man 
fie mit einer ſchwachen Auflöfung von Lederleim 
und bügelt fie nach dem Zrodnen. — Haben die 
Kupferftihe ihren Glanz verloren, fo legt 
man bie Blätter zwifchen 2Bogen Poftpappe und 
bügelt beide Seiten derfelben mit einem ziemlich 
warmen Eifen. — Will man Kupferſtiche von 
Pappe losweihen, fo bedeckt man fie mit 
Drudpapier und erhält daffelbe fo lange feucht, 
bis fich die Unterlagen ablöfen. — Das Auf: 

iehen und Einrahmen ber Kupfer: 
dice gefchieht am Beſten folgendermaßen: Man 
läßt ſowohl zwifchen der Glastafel und dem Kupfer: 
ftih, ats zwifchen dem Kupferftich und der Rüde: 
fand einen freien Raum, damit fich eindringende 
feuchte Dünfte nicht in die Falten Theile der Glass 


tafel und Ruͤckwand anlegen. Um ein ebenes Aufz 


iehen der Kupferftiche zu bewirken, befeuchtet man 
Siefeiben auf der Rüdfeite, legt einen Rahmen 
darauf, ſchlaͤgtdie befchnittenen Ränder ber Blätter 
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um, klebt diefe mit Stärkekteifter hinten auf dem 


Rahmen feft, ohne die Blätter zu fehr anzufpannen, 


bis das Blatt wieder volltommen troden ift. Zum 
Anheften der Blätter auf Pappe ober Holz kann 
man die Ränder des Papiers auch mit ftark ber 
feuchtetem Mundleim beftreichen, worauf fie feft 
angedrüdt werden. In Zierrahmen muß ein Rand 
über die Glastafel ftehen, auf dem der Kupferſtich 
wenigftens 1 Linie von dem Glafe entfernt rubt, 
Die Rückwand überzieht man mit Kirniß. 
Kupfervergiftung. Darch Kupferpräva: 
rate: Kupferſalz, beſonders durch Grünſpan, 
kommt Vergiftung Öfter vor, und zwar am Häu: 
figften durd Zubereitung und Stehenlaffen von 
Speifen und Getränken in kupfernen Geräthen. 
Da fich aber das Kupfer in Speifen und Geträn: 
ten leicht durch feinen Geſchmack verrätb, fo find 
plögliche Vergiftungen felten, ſehr Häufig dagegen 
dielangfamen, deren Urfachen man oft nicht errätt. 
(5. Kupferne Gefäße). Die Bergiftung 
kann aber auch durch Braunfchiweiger Blau, Berg: 
blau und andere grüne und blaue Kupferfarben, 
durch mande Sorten Eifenvitriol, mit Kupfer: 
vitriol bereitete ſchwarze Tinte, durch grün ange: 
ftrihene Spielfahen, grün gefärbte Lichter und 
Oblaten, grüne Zinte gefhehen. Durch eine ats 
ringe Menge Kupferoryd oder Kupferfalg entfteht 
Schmerz in der Nabelgegend, Durft, Reiz zum 
Erbrechen, heftiger oder blutiger Durchfall oder 
Verftopfung, widriger Metallgefhmad im Munde, 
ſchwacher Puls, Gefihrsbläffe, zumeiten auch ein 
bartnädiger, dem Ausſatz ähnlicher Ausschlag. 
Durch größere Mengen entftchen heftige Schmerzen 
in der Magengegend, große Angft, Brennen in der 
Bruft, Trockenheit des Schlundes, Erbrechen, 
Schwindel, fürdterliche Kopfſchmerzen, Hirn: 
wuth, Magenentzündung, Steifheit der Glieder, 
große Schwähe, Lähmungen, Schlagfluß oder 
langfamer Zod. An den Reichen findet man bie 
Finger fo zufammengezogen, daß man fie nur mit 
Mühe auseinander bringen kann. Iſt das Gift 
noch nicht durch das gewöhnlich freiwillig eintre: 
tende Erörechen ausgeleert, dann muß man gleid 
ein ſtarkes Brechmittel nehmen, hierauf viel laues 
Zudermwaffer trinten und Kiyftiere von Gerften: 
ſchleim ſich geben laffen. Später trinkt man noch 
immer viel ölige und fdhleimige Dinge. Man 
hüte ſich befonders vor Eifig und andern Gäuern. 
Auch Außeriich wirkt das Kupfer ſchädlich, wenn 
man ſich z. B. mit einer Nadelrigt, die mit Grün: 
fpan angelaufen ift. 
Kupfervitriol, chprifcher Bitriol, 
fchwefelfaures Kupferoxyd, findet ſich in 
ber Natur ale Uebergug oder in berben, nieren: 
förmigen Maffen oder aufgelöft im Gementwaffer. 
Er Erpftallifirt mit 5 Aequivalenten Waffer in 
fhönen blauen, großen rhomboidiſchen Säulen, 
welche fih in 2 Theilen heißem und 4Theilen Pal: 
tem Waffer, nicht aber in Alkohol Löfen. "Das kry⸗ 
ftallifirte Kupfervitriol befteht in 100 Theilen aus 
35,14 Theilen Schmwefelfäure, 31,79 Theilen 


Kupfervitriollöfungen ıc. 


Kupferoryb, 36,07 heilen Waſſer. Man ftellt 
den Kupfervitriol rein dar, indem man metalli: 
ihes Kupfer mit concentrirter Schwefelfäure ers 
bigt, oder indem man in einem Flammenofen 
Kupferplatten bis zum Siedepunkte des Schwe: 
fels erbigt, den Dfen verſchließt, Schwefel hineins 
wirft, die geröftete Maffe in einen Keffel bringt 
und fo viel Schwefelfäure zerfeßt, ald nothwendig 
if, alles Kupferoxyd zu fättigen. Die Hare köfung 
wird abgegoffen und zur Kryftallifation hingeftellt. 
(Bol. auch Doppelvitriol). Der Kupfer: 
vitriol findet häufig Anwendung zur Darftellung 
der Kupferfarben, des effigfauern Kupferoryds, 
sum Verkupfern, zum Färben des Goldes, zur Er: 
jeugung galvanoplaftifcher Abdrüde und als Heil: 
mittel. In letzterer Hinſicht wird das Kupfer rein 
als Kryftall aufgeftrihen behufs der Aegung und 
— —————— ——— feuchter Wucherungen, da es 
ine tiefe Zerſtörung erregt, 

KAupfervitriollöfungen während der 
Dauer des galvanifchen Niederjchlags 
gefättigt zu erhalten. Philipp bemerkt, daß 
das Einhängen von Sädchen mit Kupfervitriol 
nit genüge, da biefer wuhl das Waſſer fättige, 
nicht aber bie frei werdende Säure, und empfiehlt 
zu diefem Zwecke kohlenfaures Kupferoxyd. Diefes 
loͤſt fi, fättigt die Säure und bildet zugleich wies 
der Kupfervitriol. — 

Kuppeldach, iſt eine Dachform, bei der die 
—e—n Halbkreiſe oder halbe Ellipſen 

d. 


Kuppengaus, iſt eine ſchwere Gans, die 
ft 30—40 Pfd. wiegt. Sie wird faſt fo groß wie 
der Schwan und in der Nähe großer Seen und 
des Meeres gehalten. 

Kurbel, ift eine krumm gebogene Handhabe, 
welche dazu dient, etwas herumzudrehen. 

Rurrer’s Grün, Metallgrün, Zwi— 
danergrün, ift eine grüne Farbe, welche weient: 
lih aus Kupferoryd und arfeniger Säure beftcht. 

Kurze Waaren, find alle Waaren von 
Mia, Elfenbein, Knoden, Holz, wenn fie in 
größern Mengen verkauft werden. Beine kurze 
Baarın find jolhe, an denen fich edle Metalle, 
Seide, Meerſchaum, Perlmutter ıc, befinden, 

Kurzfichtigfeit, ift der Fehler der Augen, 
ws man eınen Gegenftand, um ihn zu fehen, näher 
als die gewöhntihe Schweite, weldhe 15—20 Zoll 
beträgt, vor das Auge halten muß. Zu ftarke Er: 
habenbeit der Hornhaut und Linfe oder zu viel 
Glasfeuchtigkeit find die Urſachen, daß die Licht: 
Arabien vor der Nervinhaut fich brechen, das Bild 
fo nicht auf diefe fällt. Das Uebel ift erblich 
ber durch anftrengende feine Arbeit entftanden, wes= | 
halb man befonders Kinder vor feiner Schrift und 
mübfamen Stidircien bewahren ſollte. Schwad: 
fihtige Menfchen,, welche fortwährend und ſtarke 
Brillın tragen, werben ebenfalls kurzſichtig. Im 
Alter plattet fi das Auge wieder ab und man 
lernt beffer fehen. Gewöhnung (f. Augenpf on 
kann vielleicht ein verwöhntes Auge beffern fon 
muß ber Kurzfihtige hohlgeſchliffene Augengläfer | 
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brauchen, durch bie er feine Drudichrift auf eine 
Entfernung van 15—20 Zoll gut Iefen kann; doch 
darf man die Brille nicht den ganzen Tag auf ber 
Rafe haben. Sehr Kurzfictige, die auf 10—12 
Zoll nicht lefen können, müffen eine ſchärfere Brille 
außer dem Haufe und eine ſchwächere Arbeitsbrille 
zu Haufe, wo fie nicht viel zu fehen haben, 
brauchen. Wenig Kurzfichtige dürfen Beine Brille, 
fondern blos eine Doppellorgnette tragen, fich viel 
im $reien, befonders im Grünen bewegen unb 
nach fernen Bildern ber Gegend bliden. Opern— 
guder find ein großer Berberb für die Augen, 


Kurzftiele, find Apfelforten, welche mit einem 
fehr Burgen Stiel feſt und knapp gleidy auf ben 
Zweigen auffigen. Meift blühen fie 14 Tage Ipäter 
als die andern Xepfel, find fehr tragbar und dauer— 
baft, bilden keinen großen Baum, und bie Blütens 
köpfe ftehen auf der Frucht in einer tiefen, fchüfs 
felförmigen Einfentung. Es gebören bazu ber 
graue, weiße, unveraleichliche, füße, rothgeftreifte, 
rotbe Sommer:, rothe Kurzftiel. 


Kuſtrikon, ift ein von dem Zapezierer Ku— 
ftrifi in Prag erfundener, einfacher, aber fehr ges 
fhmadvoll aüs Papiır verfertigter, mit nachge— 
ahmter Bildhauerarbeit ausgefhmüdter Fächer im 
Großen, der durch eine ganz einfache Vorrichtung 
geöffnet wird und deſſen orientalifhe Form ans 
genehm überrafcht. Die Verzierungen und Schnitz— 
werke des Geftelld, aus bloßem Papier verfertigt, 
find von der feinften Bildhauerarbeit nicht zu 
unterfheiden. Dem papiernen Geftell kann bie 
Farbe der verfchiedenften Holzarten gegeben 
werben. 

Sutche’fche Flachöbrechmafchine, eine 
der beften Maſchinen, auf der der Flachs gebredht 
wird. Die Vorrichtung befteht in einem eins 
faben Gerüft, in dem 3 gelerbte Walzen dc e fi 
befinden. Die Walze d ift doppelt fo groß im 


Durchmeſſer, als die beiden Brechmwalgen c und e, 





und liegt zwifchen den Gerüftftändern und der Zus 


bringeplatte a und dem Bret b. Die Walzen c 
und e liegen mit ihren Zapfen in fchligförmigen 
Deffnungen, wodurch fie ſich mehr oder weniger 
von der Hauptwalze entfernen können. Das Ans 
drüden der beiden Walzen c und e an die Haupts 
walze d, welche mittelft einer Kurbel bewegt wirb, 
gefchieht vermöge des auf dem Hebel h verfchieb» 
baren Gewichts g, welches die beiden Schnuren 
fpannt, welche über die Zapfen der Brechwalzen 
gehen und an einer Leifte befeftigt find, auf welcher 
der Hebel h aufliegt. Diefe nur 14 Thlr. Boftende 
Mafchine, welche in Gratz gebaut wird, wendet 
man auf folgende Art an: Aufdem Zifchchen a wer: 
ben die Klachsftengel dünn und geordnet aufgelegt; 
durch das Umdrehen der Kurbel werben die 3 ge: 
terbten Walzen in Berreguug gefegt und fo hin: 
und hergebreht, daß der dazwiſchen geklemmte 
Flachs mehrere Male vor: und rüdwärts geht, 
zulest auf das Zifchchen b gelegt und gebrochen 
von ba weggenommen wird. Zur Bedienung der 
Mafchine find 2 Perfonen erforderlib. Die Ma: 
f&hine leiftet das Vierfache der Handbreche, und es 
findet bei ihr eine weit fchonendere Behandlung 
des Flachſes flatt, indem auch die Spigen nicht in 
ben Abgang fallen, wie bei der Handbreche. 


Kutfchenreiter’8 Schwarmfack, befteht 
aus einem fich nach unten zu verengenden Sade, 
deſſen obere Deffnung fo groß fein muß, um jeden 
Bienenfhmwarm damit auffangen zu können. Die 
untere Oeffnung hat ungefähr die Größe einer 
innern Handfläche, und in beide Deffnungen find 
ſchwache Reifen eingenäht. 
Sades muß ein dünner, bunkelfarbiger Stoff 
(4. B. Organdin, Muffelin, Filoſch zc.) genom⸗ 
men werben. Der Sad wird dann bei feiner gros 
Sen Deffnung mittelft eines Hakens an eine Stange 
befeftigt, an deren Spige ein Ring angebradt ift, 
durch welche die Schnur läuft, die an dem großen 
Reifen, und zwar gerabe gegenüber feinem Bes 





3ur Anfertigung des | 
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feftigungspunfte, an der Stange angebunden 
ift. Dat man nun einen Bienenfhmwarm ein: 
zufangen, der fib an cinem Baumaft feftgefert 
bat, fo bindet man den Schwarmfad oberhalb 
der Beinen Deffuung zu, zieht an dem Ende 
der durch den Ring an dir Stange laufenden 
Schnur fo lange, bis der obere große Reifen 
eine wagerechte Kage einnimmt, und jo der Sad 
oben geöffnet if. Nun hält man mittelft der 
Stange den geöffneten Sad ganz nahe unter 
den an dem Afte befindlihden Schwarm, ein 
Gehilfe erfchüttert mittelft eines gewöhnlichen 
Brunnenbafens oder allenfalls einer Stange den 
Aft, damit die Bienen zufolge der plöglicen 
Erſchütterung in den Sad fallen müffen, den 
man dadurd gleich fchließt, indem man nur 
die angezogene Schnur nacläßt, monad ber 
Reifen vermöge feiner eigenen Schwere eine 
berabhängende Rage einnimmt. Man zieht 
nun damit zu dem betreffenden Stode, in den 
man den Schwarm geben will, öffnet den unten 
gebundenen Theil des Sackes und fchüttelt durch 
die Bleine Deffnung die Bienen in den Stod. 
Kutſchpferde, müffen groß und ſtark fein 
und eine verhältnigmäßig leichte Bewegung haben, 
Ihre Größe wird zu 5 Fuß 4— 8 Zoll verlangt. 
Der Kopf darf nicht plump und nicht ſchwer, der 
Hals nicht kurz fein und’ muß in einem fanften 
Bogen getragen werben. Die Länge bes Rumpfes 
muß ungefähr ber. Höhe des Pferdes gleichkommen, 
überhaupt müffen alle Theile fo im Verhältniß 
mit diefer Größe ftehen, daß diefelbe weder im 
Ganzın noch in den einzelnen Theilen mißfällt. 
Bon den bekannten Racen gehören hierher das 
befannte englifche Landpferd, das normänniſche, 
das bolfteinfche, das alte medienburger Pferd ıc. 
Kwas, ein ruſſiſches Getränt, das fich feiner 
vortrefflihen Eigenfchaften wegen fehr empfiehlt, 
zumal da feine Zubereitung eine fehr leichte if. 
Wie heilfam diefes Getränk ift, geht daraus her: 
vor, daß die Sterbeliften der Kwastrinker in Ruf: 
land Leute von 150—160 Jahre aufmeifen. Nits 
ift verderblicher, als wenn folche Perfonen, die 
durch anhaltenden Durft, fowie durch große An: 
ftrengung und Schmweißverluft fehr erfchöpft find, 
kaltes Waffer trinken, wenn es audy felbft an fi 
unfchäbliches und reines Quellwaffer if. Denn 
oft find folche, wenn fie ihrer Trinkluſt nicht Maß 
und Ziel fegten, balb nad dem Genuffe von einer 
ſchnell tödbtenden Geſchwulſt befallen worben, ober, 
wenn fie es in großer Erhitzung tranken, war 
theilweife Lähmung oder tödtlicher Schlaafluß ihr 
Loos, der häufigen Fälle nicht zu gedenken, wo 
Gichtbeſchwerden, Auszehrung und Schwindfuht 
erfolgt. Es ift feinem Zweifel unterworfen, daß 
in dieſen Leidenszuftänden das Wafler, befonders 
das Balte, verwerflicher ift als andere Getränkt, 
die fi der Menfch künſtlich bereitet; denn die 
Icgtern find nebenbei mehr oder weniger Nab: 
rungsmittel, alfo zugleich ftärkend, während das 
Waffer durch feine rohen Beftandtheile in diefen 
Fällen Gift wird, Als Erfagmittel für das Wafler 
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bat man bald Obſt, bald faure Milch, bald Effig 


empfohlen; aber obgleich diefelben fühlen, fo ſtil⸗ 


len fie doch den Durft nur wenig. Bier empfiehlt 


fi zwar mehr in diefer Beziehung, ift aber doch 


vielfach ein zu Eoftfpieliges Getränd, Daher kann 


man nur Allen rathen, fidh den Kwas anzufers | 


tigen, deffen Bereitungsart folgende ift: Man 
tut 36 Pfund Gerftenmalz und eben fo viel 
ungebeuteltes Mehl in irdene Töpfe und über: 
gießt es mit fiedendem Waſſer, fo daß dieſes 
handhoch darüber ſteht und umgerührt zu einem 
dünnen Brei wird, Darauf werden etwa bau: 





menhoch Haferhülfen gefhüttet; dann werden bie 


Zöpfe etwa 24 Stunden lang in einen Ofen ge: 
feßt und hierauf wieder mit fiedendem Waffer bis 


an den Rand gefüllt. Nun bringt man die Maffe 


in hölzerne Gefäße, deren Boden mit Stroh belegt 
find, und die unten einen Zapfen haben, gießt wie: 
der lauwarmes Waffer auf, läßt fie einige Zeit 
lang ftehen und zapft fie endlich in Fäffer ab. In 
jedes Faß wird ein Stück ſchwarzes Roggenbrot 
gelegt, damit der Kwas fäuere, Man fept die 
Fäffer in den Keller, und nad) 24 Stunden ift bas 
Getraͤnk fertig. Es ift von gelblicher Karbe und 
fäuerlihem Geſchmack. 

Kyan's Feuerungsanlage mit Rauch— 
verbrennung, iſt eigenthümlich durch eine mög: 
lichſt vollſtäändige Regulirung des Luftzutritts zur 
Feuerung. Dieſer Luftzutritt wird folgender— 
maßen bewirkt: Die Feuerthüre beſteht aus 2 
durch eine horizontale Linie getrennten Hälften, 
weldhe abgefondert von einander geöffnet und ge: 
fhloffen werden können. In der oberen Hälfte 
ift eine größere Anzahl Eleiner Deffnungen ange: 
bracht, welche einzeln geöffnet und gefchloffen wer: 
den koͤnnen und zur Zuführung der Luft über dem 
Brennmaterial in der erforderlichen Menge be: 
fimmt find. Die Aſchenthüre befteht ebenfalls 
aus 2 vertical neben einander ftehenden Hälften, 
in welchen auch verfchließbare Luftzutrittsöffnuns 
gen angebracht find. Hinter der Keuerbrüde endet 
ein Luftzug, welcher von der Stirnfeite der Keffel: 
einmauerung beginnt und hier ebenfalls geöffnet 
werden Tann, Ein ähnlicher Luftzug endet da, 
wo der unter dem Kefjelraum liegende Zug in den 
lings ber Wandfläche des Keffels berumgehenden 
Bug eingeleitet it. In der Effe ift ein gemöhn: 
licher und ein verticaler Schieber angebradht, um 
durch den Zutritt der Luft in die Eſſe einen ſtarken 
Zug hervorzubringen. 

Kyanifiren, ift ein von Kyan erfundenes 
Verfahren, das Holz gegen Fäulniß zu fehügen. 
Das Wefentliche dieſes Verfahrens befteht darin, 
das Holz mit einer Loͤſung von Quedfilberchlorid 
oder aͤzendem Queckſilberſublimat anzuſchwaͤn⸗ 
gern, indem man die Hölzer entweder in in die 
Erde eingegrabene offene Troͤge legt, welche mit 
ber Sublimatlöſung (auf 40 Pfd. Waſſer 1Pfd. 
Quedfilberfublimat) angefüllt find, oder indem 
man gefdhloffene Zröge anwendet und bas Ein: 
dringen ber Flüffigkeit durch Anwendung von 
Drudpumpen befördert. Um 54 Gubitfuß Holz 
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vollftändig zu präpariren, reicht %/, Pfb. Queck⸗ 
filberfublimat aus. 

Kyanit, ift ein aus Thon- und Kiefelerde, 
zumeilen mit etwas Eifenoryd und Waſſer, beftes 
bender Schmudftein. Er ift durthfichtig bie durchs 
ſcheinend, von einfacher Strahlenbredhung, glas⸗ 
oder perlmutterglängend, Berliners ober him⸗ 
melblau, in's Grüne und Weiße fpielend, felten 
geftreift, rigt weißes Glas, wird durch Topas ge: 
ritzt, auch mit einer guten Feile angegriffen, wird 
durch Reiben electrifch und ift von 3,63 — 3,67 
fpecif. Gewicht. Er finder fih in der Schweiz, 
Böhmen, Kärnten, Steiermark, Spanien, Rords 
amerika ıc., dient zu Ring: und Rabdelfteinen und 
(äßt fich Schön poliren, 

Rab, ift der Stoff, der bei der Käfebereitung 
der Milch zugefegt wird, damit biefelbe gerinnt. 
Um ab zu bereiten‘, nimmt man bie friſchen oder 
unterften Magen der Kälber oder jungen Ziegen, 
Lämmer und Schweine, die, gegen das Licht ges 
halten,, Beinen Fleck oder farbigen Punkt baben, 
leert die darin befindliche Mitch aus, ſalzt fie ins 
wendig ein wenig, bläft fie auf und läßt fie bei 
gelinder Wärme trodnen. Ginige Tage vorher, 
ehe man fich des Labs bedient, ſchneidet man ihn 
in Stüden und wirft biefe in Motten ober laues 
Waſſer, in das man ein wenig Salz gethan hat. 
2 Zage darauf kann man ſich ber Klüffigkeit ale 
Lab bedienen. Diefe Flüffigkeit hält ſich mehrere 
Wochen in verfhloffenen und an einem kühlen 
Drte aufbewahrten Gefäßen; nur muß man nad) 
4—5 Zagen bie einzelnen Stüde Magen heraus⸗ 
nehmen, fonft würden fie das Lab in Gährung 
bringen und dem Käfe einen unangenehmen Ges 
fhmad ertheilen. Die Hauptſache ift, daß biefe 
Thiermagen gut gewafchen,, gefalgen und getrods 
net oder in der Kate aufbewahrt werden. Die 
Lake wird folgendermaßen bereitet: Man fehüttet 
in fiedendes Waffer fo lange Salz, bie baffelbe 
vomWaſſer nicht mehr aufgelöft wird. Man lüßt 
fie dann völlig erfalten und feiht die falzige Auf: 
löfung durch. Man kann zwar ben Magen kurz 
nach dem Ginfegen brauden, aber es ift beffer, 
wenn er einige Zeit aufbewahrt worden ift. Nach: 
theilig iſt es, den zerfhnittenen Mazın ı' bie 
Mitch zu thun, um fie zum Gerinnen zu bringen; 
vielmehr muß man ihn vor feiner Anwendung in 
Motten oder lauem Waffer weichen laffen. Zu 
1'/, Pinte Lake oder Molten braudt man einen 
Magen, und wenn das Rab aut ift, fo reicht '/, 
Pinte hin, um 100 Pinten Milch zum Gerinnen 
zu bringen. Da das Lab auf die Güte der Käfe 
den größten Einfluß hat, fo fann man auf bie 
Bereitung und Aufbewahrung deffeiben nicht ges 
nug Sorgfalt verwenden, und der Lab darf ber 
Milch weder in zu frifchem noch zu altem Zuftande 
zugefegt werden. 

Labkraut, ift eine wildwachſende Pflanze, 
deren Wurzeln Wollenzeug roth fürbt. Bu dies 
fem Behuf gräbt man die Wurzeln im Frühjahr 
oder Herbft aus, reinigt fie von der Erbe, trodnet 
und ftößt fie, macht fie zu Mehl, ſchichtet die zu 


Fr 


Labahn'ſche Kartoffel: ıc. 


färbenden Zeuge abwechfelnd mit bem Mehl in 
ein Gefäß, kocht fie 1 Stunde gut mit Waffer und 
dünnem Bier, nimmt dann die Zeuge heraus, 
waͤſcht fie im Waffer und trodnet fie. 

Labahn’sche Kartoffel: und NRübens 
fchneidemafchine, hat ftatt der Holzſcheiben 
gußeiferne Scheiben und Beine fpigige Meffer in 
4 Zoll Entfernung, melde die Kartoffeln oder 
Rüben anſchneiden, worauf dann folgende gerade 
Meffer die eingekerbten Stüdenabfchneiden. Diefe 
Mafchine ift fehr dauerhaft und fchneidet von 1 
ſchwachen Arbeiter bedient in 1 Stunde 9 Berl. 
Scheffel Kartoffeln oder Rüben, 

Laberdan, ift eingefalgener Kabeljau 
(f. d.). Die Stüde aus der Mitte find die beften. 
Das Fleiſch muß weich und nicht überflüffig ge: 
falzen fein, Die Zubereitung als Speife ift ganz 
wie beim Stodfifch (ſ. d.). Man kann ihn 
mit einer Senfs oder Rahmfauce geben ober mit 
feingeriebener Semmel, Ingwer und Muscatblüte 
beftreuen und mit brauner Butter begießen. 

Labrador, ein Schmudftein, wird An ber 
Küfte von Labrador gefunden und befteht aus 
Kirfels und Thonerde, Kalk, Natron, etwas Eifen: 
oxyd und Waſſer. Gr ift von 2,71—2,75 fpecif. 
Gewicht, unebenem Bruch, glasglängend, nad 
einer beflimmten Seite bin perlmutterglängend, 
durchſcheinend, von Farbe grau in den verfchies 
denften Abftufungen in's Schwärzlihe und Weiß: 
lie. Im gewiffer Richtung angefehen, erſcheint 
er auf grauem Grunde roth, gelb, grün, blau, 
Er rigt weißes Glas, wird dur Bergkryſtall 
gerigt und zu Rings und Nabelfteinen, Dofen, 
Stodtnöpfen, Bafen ıc. verarbeitet, 
wird er glatt ober etwas fchildförmig geſchnitten. 
Je fhöner und lebhafter fein Farbenſpiel und je 
weniger cr mit ungefärbten Adern durchzogen ift, 
deſto mehr wird er gefchäßt. 

Lachen, ift ein Mittel zur Erhaltung und 
Befeftigung der Gefundheit. Eine Stunde Lachen 
— fagt Sterne — fest ein Jahr an unfere Spanne 
Lebenszeit, und in der That befommt der Frob: 
finnige weit fpäter die phyfifchen und moraliſchen 
Halten bes Alters; das Rachen verhütet die Gril: 
lenfängerei und ben Spleen und wirft beffer auf 
die Dekonomie bes Lebens, als alle Lebensverläns 
gerungsmittel. Lachen ift die Würze des Lebens, 
Lachen öffnet Herz und Lunge, treibt Blut und 
Lebensgeifter noch einmal fo luftig durch ihre Ka; 
näle, Lachen macht friſch und fröhlich, Leber und 
Milz frei und rüttelt und fehüttelt Zwerchfell, 
Magen und Darm zurebt. Mit dem Lacben ift 
jeboh Maß und Zeit zu halten; denn die Redens— 


arten: fidh krank lachen, budelig lachen, vor Lachen | 
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Lachenknoblauch. 


die Kinnbacken ausfegen. Das Laden vergeht, 
wenn Angft und Sorge die Bruft zufammens 
preffen. 

Lachenfnoblauch, ift ein auf fumpfigen 
Wiefen und an Gräben wachſende Pflanze. Sie 
wird von dem Landmann gegen Engbrüftigkeit 
und Bruftframpf mit Rugen als Thee gebraudt. 
3u diefem Behuf wird das Kraut vor der Blüte 
im Zuli gefammelt und vorfichtig getrodnet. Das 
Kraut kann man au auf Gefhwüre legen, 

Lachesis ober Schlangeugift, ift eins 
der wichtigften homöopathiſchen Heilmittel, das 
ausgedrüdte Gift aus den Giftbläschen, bie an 
den Giftzähnen ber Schlangenart Lachesis liegen. 
Es ift dem Speichel ähnlich, aber nicht fo zäßk, 
durchſichtig, hell, etwas in's Grünliche [pielend 
und bildet, in Weingeift getröpfelt, zarte Klöd: 
hen. 10 Tropfen bavon werden mit 100 Gran 
Milhzuder verricben. Man wendet 2—3 Streu: 
kügelchen mit der 30. Berbünnung befeuchtet an 
gegen Wechſelfieber, veraltete Kräge, Gelbſucht, 
Lähmungen, peraltete Fußgeſchwüre, Engbrüftigs 
keit, Group, heftiges, klopfendes Kopfweh mit 
Andrang des Blutes nad dem Kopfe, Krämpfe 
und Schmerzen im Magen mit Aufftoßen, Bür: 
gen und Erbrechen. 

Lachs oder Salm, ein Fiſch, macht den 
Uebergang von den Fluß: zu den Seefiſchen; benn 
da er in ſüßem Waffer geboren wird, im Meert 
aber fein Wahesthum erhält und in ber Folge im 
Sommer in ben Flüffen, im Winter aber in der 
See ſich aufhält, fo haben beide Waffer einen glei: 
hen Anſpruch an ihn. Worzüglich ift er in dem 
nö.dlichen Ocean zu Haufe, aus welchem er gröf: 
tentbeile in die damit verbundenen Ströme unb 
Flüſſe gebt, um darin feinen Laich abzuferen. 
Seine Raichzeit, welche 6 bis 8 Tage dauert, fällt 
in füdlihen Gegenden im Mai, in ben nördlichen 
im Zuli. Wenn gegen das Frühjahr das Eis an 
den Küften fchmilzt, fo begibt ſich der Lachs nad 
benfelben hin und fucht das füße Waffer auf, dem 
er weiter nachgeht. Er geht gewöhnlich im Früh: 
jahre mit den Fluthen und dem Winde, melden 
die Fiſcher den Lachswind nennen, in die Ströme 
und zwar in ben wärmern Gegenden bereits im 
Februar und März, in den nörblichen hingegen 
erft im April und Mai, Er liebt folde Waſſer, 
die einen fandigen und Eiefigen Grund und einen 
fohnellen Fluß haben. In diefen verweilt er bie 
gegen den Herbft, wo er dann, nachdem er feine 
Nachkommenſchaft zurüdgelaffen hat, in's Meer 
zurückkehrt. Jedoch übermwintert er auch bismwei- 
len in füßen Waffern. Wenn der Las fid in 
die Ströme begiebt, fo gefchieht dies gewöhnlich 


berften wollen ꝛc., find nicht ganz aus der Luft | Haufenweife und zwar in 2 Reiben, melde die 


gegriffen. 


Das Blut dringt nämlich beim Rachen | Seiten eines Dreiecks bilden, in folgender Orb: 


nach Hals, Kopf, den Lungen und dem Herzen, nung: Gewöhnlich geht der größte, welcher ein 


und wenn biefes im Ucbermaß und zu gewaltfam Rogner zu fiin pflegt, voran, 


Auf diefen folgen 


geſchieht, fo Fönnen allerdings ſehr fhlimme Kol: | in einer Entfernung von einer Elle zwei andere, 
gen daraus entftehen; es kann eine Bruſt- oder | und in biefer Ordnung geht der Zug ferner fort, 
Kopfaber fpringen, man kann ſich eine Zwerchfell- Wenn diefe Ordnung durch einen Wafferfall, eine 
rutzünbung, einen Bruch oder Kropf lachen oder | Holzflöße oder sin Geräufch unterbroden wird, 


Lachb. 


ſo ſtellt ſich dieſe, nachdem die Hinderungen aus 
dem Wege geräumt find, wieder her; ſtoßen fie 
auf ein Res, fo machen fie Halt, einige fuchen einen 
Weg unterhalb ober an den Seiten, dem Rebe 
vorbei, und fobald einer die Bahn gemadht, folgen 
die übrigen nad) und fegen ihre Reife in ermähnter 
Ordnung fort. Die Weibchen gehen gewöhnlich 
voran, ihnen folgen die größern Männden, und 
die kleinern machen den Beihluß. Die Haufen 
find zu 3eiten fo ſtark, daß fie durch vereinigte 
Kräfte das aufgeftellte Netz zerreißen. Der Lachs 
bält fi beim Schwimmen mitten im Strome und 
nahe an der Oberfläche des Waflers auf, und ba 
er bei feinem Zuge viel Geräufb macht, fo hört 
man ihn, gleich einen Sturm, don Weitem rau: 
fhen. Wenn hingegen die Witterung ſtürmiſch 
ober heiß ift, fo geht er in die Tiefe, und dann 
wird man von feinem Zuge nichts gewahr. Der 
dachs geht ſtromaufwaͤrts und macht weite Reifen. 
&o wandert er 3. B. aus ber Rordſee in bie Elbe, 


und aus biefer bis nach Böhmen, in der Saale, | 
Mulde, bis nach der Schweiz hin. Gegen ſich auf 


feinem Zuge Wafferfälte oder Zäune entgegen, fo 
fpringt er, wenn er vorher unter großen Stei: 
nen ausgerubt, über bdirfelben weg. Nach: 
dem er nämlih den Schwanz im Maule feft: 
gehalten und auf dieſe Art einen Zirkel gebildet 
bat, fchnellt er den Körper gewaltfam wieder in 
feine Lage gurüd, und indem er mit großer Ge: 


ſchwindigkeit auf das Waſſer fhlägt, prallt er 


dergeftalt davon ab, daß er bei tiefem Waffer 5—6 
Fuß Hoc in die Höhe fpringt. Nahe an der See, 
wo er noch bei vielen Kräften ift, ſchwingt er fich 
wohl 14 Fuß in die Höhe, und wenn man bie 
Krümmung dazu rechnet, fo beträgt die Weite 
feines Sprunges auf 20 Fuß. Sobald er nun 
auf den Raden des Wafferfalld gekommen ift, 
ſchlägt er mit dem Schwanze gleichſam zum Bei: 
hen feines Vergnügens und geht weiter, Es 
trägt ſich manchmal zu, daß er bei einem hohen 
Waſſerfall wieder zurückfällt, jedoch verfucht er 


nad einer kurzen Erholung fein Glück aufs Neue, 
bis er entweder feinen Zweck erlangt oder die Uns | 


möglichkeit, hinüberzukommen, fühlt und alsdann 
zurüdgedt. Iſt der Sprung dem Anführer ge: 
glädt, fo folgen die übrigen nad, und allezeit fal: 
fen fie auf die Seite, indem fie den Kopf in bie 
Höhe halten. Wenn der Lachs beim Anfange 
feiner Reife auf zwei Flüſſe Hößt, von denen ber 
eine ein ſchnelles, der andere ein ruhiges Waffer 
führt, fo gebt er in den erftern, in der Folge aber 
in letztern, vermuthlich um einen fihern Ort zu 
feinem Laichen zu haben, auch gern in ſolche Waf: 
fer, deren fer dicht mit Bäumen befegt find, weil 
ee ben Schatten und kaltes Waffer liebe. Hins 
gegen vermeidet er folche Klüffe, deren Mündung 
mit Gebäuden befegt if. Auch geht er mich 
dern aus ben Strömen in folche kleine Klüffe, 
deren Mündungen Untiefen haben, es wäre benn, 
daß durch Ströme ber Brund aufgewählt und das 
Baffer trübe würde, wo er flache Stellen nicht 
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— Rache. 

noch mehr aber von Holzflößen zurädgefcheucht, 
befonders aber von Breterflößen. Deshalb binden 
bie Fifcher breite Schindeln oder ein Bret durch 
einen langen Strid an einen Stein, den fie an 
den ticfen Stellen, wo fie mit dem Mete nicht bins 
reichen können, einfenten, um den kachs von die: 
fen Orten, wo er leicht durchgehen würbe, abzus 
halten. Auch vor der rothen Farbe ſcheut er ſich 
fehr, wonach ſich die Fifcher beim Lachsfange rich: 
ten; es ift daher rathſam, daß man bie an ben 
Flüffen befindlichen Gebäude nicht mit rothen 3ies 
geln decke. Auch die Sägemühlen entfernen bie 
kachſe wegen des Geräufches und der hineinfallen⸗ 
den Späne. Der Lachs lebt von Meinen Fifchen, 
MWoafferinfetten und Würmern, Gr wächlt daher 
fehr fchnell, in einem Alter von 5— 6 Jahren 
wiegt er O— 12 Pfund und erlangt zugleich eine 
beträchtliche Größe. Man fängt den Lachs mittelft 
großer flarker Ziehneze, Wathen, Gitterkaften, 
hölzernen Reußen, Hamen unb ber Angel. Da der 
Lachs in die ſtark ſtrömenden Waffer geht, fo be 
bient man fich bei dem Auslaufen der Klüffe in die 
Ströme der Wehre, um den in diefen befindlichen 
Lachs durch den ſchnellen Strom in die Flüſſe zu 
foden. Hinter benfelben, und gewöhnlich beim 
Gerinne einer Mühle, wird ein Gitterfaften, der, 
wie die Rıußen, mit einer Kehle verfehen ift, ans 
gebracht; da nun das Waffer durch denfelben mit 
einem Geräufche hindurchfällt, der Lachs dem letz⸗ 
tern folgt, fo fängt er ſich felbft und wirb beim 
Derunterlaffen des Schutzes herausgenommen. 
Aehnliche Gitterkaften werden au oberhalb eines 
Waflerfals angebrabt, damit der herauffprin= 
gende Lachs fi fangen möge; eben fo legt man 
auch in den Beinen Flüſſen Waflerfälle an, um das 
durch den Lachs zu belauern. An einigen Orten, 
wo ber Fiſch wegen Heftigkeit des Stroms und 
Falles einige Zeit bei einer Klippe ftehen und 
ruhen muß, fängt man ihn mit großen dazu ver⸗ 
fertigten Damen. Man nennt foldhe Stellen Ha—⸗ 
menpläße. Auch läßt er ſich mit Infelten, Wür: 
mern und Heinen Fiſchen anloden, wenn fie an 
die Angel gefpießt find. An andern Drten gibt 
es Schleußen, bei denen die Pfähle eng neben eins 
ander eingerammt find. Der Labs, der da— 
hinter das Waffer dur die Schleußen raufchen 
bört, fpringt über die Pfähle, um gegen das raus 
[chende Waffer angehen zu Bönnen; weil aber 
hinter biefen eine andere höhere Reihe von Pfählen 
eingefchlagen ift, fo kann er weder vorwärts noch 
zurück. Läßt man nun das Schugbret an ber 
Schleuße niederfallen, fo ift er gefangen. Zum 
Bang in Negen muß das Garn fo ftark fein ale 
ein Kederkiel; die Mafchen werden 4— 5 Zoll weit 
und das Netz nach ber @röße bes Fluſſes 70—100 
Ruthen lang und 3— A Ruthen tief gemacht. 
Auch wird er häufig zur Nachtzeit beim Stechfeuer, 
brennenden Kien und Fadeln, weil er wie ans 
dere Fiſche dem Lichte nachgeht, mit dem Speer 
geftohen, Im Frübjahr beißt er auch an bie 
Angel, wenn man ſich des Herings oder eines an⸗ 


wahrnehmen kann. Auch wird er vom Treibholze, dern Fiſches zum Köder bedient, In Pommern 


Lachs. 


wird er auch mit einem Netze, ber Lachskranz 
genannt, gefangen. Es hat viel Aehnlichkeit 
mit dem Kifchnege. Es wird in die Tiefe gerade 
aufgeftellt, und wenn ber Lachs hincintommt, 


fhlägt es über ihm zufammen, wo er aledann in 


ihm verwidelt wird. Der Lachs ift befonders im 
Frühjahr, wo er fett aus dem Meere fommt, ein 
febr wohlfchmedender Fiſch. Aber diefes Fettes 
wegen bleibt er auch nur Denen eine gefunbe Rab: 
rung, welde gute Verdauungskraft befigen. Er 
ift indeſſen nicht in allen Wäffern von gleicher 
Güte; dem Rhein: und Weſerlachs fteht der Elb⸗ 
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Lachsforelle. 


ihn dann etwas von dem Feuer und läßt ihn noch 
gelind kochen und ziehen. Die Stüden find in 
‚4 Stundegahr. Der ganze Fiſch muß erwas länger 
toben. Man läßt ihn in der Brühe Falt werben 
und richtet ihn mit Peterfilie, Del und Effig an. 
Das liebrigbleibende thut man mit ber Brühe in 
ein Eupfernes Geſchirr; man fann es fo tagelang - 
aufbewahren. — Lachs in Burger Brühe, 
Man nimmt den Ladys aus, ftopft ihn mit Salbei, 
Thymian, Peterfilie, Korbeerblättern und Ros: 
marin aus, legt ihn mit allerlei Gewürz und Salz 
in ein Kafferol, gießt Wein, Effig und Wafler 


lachs nad, jedoch wird fein Fleiſch zarter, ſobald darauf und läßt ihn kochen. Man richtet ihn mit 
er nur eine kurze Zeit in der Mulde geftanden hat. der Brühe an. — Lachs, gebraten. Man 
Eben fo verhält fich’s mit dem Oderlachs; dieſer zerſchneidet den Lachs in 2 Finger breite Stüdın, 


hat ein flarres, mageres Fleiſch, derjenige aber, 
weicher aus der Oder in die Warte, Nee und 
Küddow geht, bekommt in letztern ein zartes und 
mwoblichmedendes Fleiſch. Der Lachs hat ein 
Fleiſch von einer rörhlichen Farbe, welche, je fetter 
er ift, defto fchöner ausfällt, befonders wird fie 
durch das Kochen und Räudern erhöht. Die 
Köche wiffen ihn auch dadurch zu verfchönern, daß 
fie den zerſtückten Lachs, che fie ihn kochen, öfters 
mit frifhen Waſſer begiehen. In der Raichzeit 
ift er mager, bat ein weißes, unfchmadhaftes 
Fleiſch, und da die Männchen in diefer Zeit braune 
Zleden und Budeln auf ihren Schuppen bekom— 
men, fo hat er den Namen Kupferlachs erhalten. 
Auch nad ber Zeit, wenn er in die See zurüd: 
gegangen, ift er mager und wird alsdann in Schwe⸗ 
den Wracklachs genannt. Die zurüdgelaffene Brut 
geht, nachdem fie im fügen MWaffer überwintert 
bat, im folgenden Jahre nach der See; fir heißen 
alsdann Sälmlinge. Der kachs hat cin weichli— 
ches Leben, ftebt nicht nur außer dem Waffer leicht 
ab, ſondern auch fogar in dem Kifhhälter, wenn 
diefer nicht mitten in den Strom geſetzt wird. 
Damit er von ſeinem Gefhmade nichts verliere, 
muß man ihn, fobald er aus dem Waffer genom: 
men wird, tödten, Gemwöhnlid durchbohren ihn 
die Kifcher nahe am Schwanze, damit er fich ver: 
blute, Es ift merkwürdig, daß diefer Fiſch, un: 
geachtet er ein mit Fett durchwebtes Fleiſch bat, 
bei mäßiger Witterung viele Wochen lang, ohne 
zu verderben, aufbewahrt werden kann. Der 
kachs hat eine große rothe Keber, die aber, meil fie 
zu fett und thranig ſchmeckt, nicht wohl zu genie: 
fen it. — Zubereitungen des Lachſes. 
Er  Ferkads, blaugekocht. Man ſchnei— 
det das Stück nach dem Schwanze zu rund ab 
und läßt es ganz. Die andern Stücke reißt man 
ber Länge nach durch, fo daß die Hälften Stücke 
von etwa 2 Finger Breite bilden, Aus dem 
Schmwanze zieht man bie Gräte, wäſcht den Fiſch 
rein ab, legt ihn in ein Kafferol, begießt ihn mit 
halb Waffer und halb Effig oder mit weißem 
Wein, fo daß der Lachs davon bededt ift, fügt auf 
4Pfd. Lachs 2 Loth Salz, zwei Zwiebeln, Pfeffer, 
Neuewürze, 6 Nelken, Rosmarin, Lorbeerblätter 
und 6 Loth Butter zu, ſetzt das Kafferol auf das 
Beuer, läßt den Lachs 5 Minuten kochen, entfernt 


befprengt fie ein wenig mit Sala, legt fie in eine 
Pfanne, und bratet fie unter fleifigem Begiehen 
mit zergehender Butter fchön braun. Beim Ans 
richten gießt man bie übrige Butter darauf, drüdt 
Gitronenfaft auf und beftreut den Lachs mit ein 
wenig Semmelkrume. — Lachs einzufalzen. 
Dan reißt ben Lachs zur Hälfte auf, nimmt ihm 
Rüdgrat und Eingemweide, fpaltet ihm den Kopf 
und legt ihn 5— 6 Tage in. Salzwaſſer; dann 
wird er an ber Luft gut getrodnet, mit Salz feft 
in ein Faß gepadt, unten und oben mit etwas 
| Salpeter beftreut, das Faß zugefpundet und das 
Faß mit fo viel Salzſoole übergoffen, als « 
‚aufnimmt, — Lachs zu mariniren. De 
Lachs wird geriffen, abgewafchen, abgeichuppt, in 
dünne Theile gefchnitten, mit Peffer, Salz, eng 
liihem Gewürz und Lorbeerblättern in kochendes 
Waſſer gelegt, gehörig gefhäumt und gahr gr 
kocht. Hierauf wird der Boden eines reinen Fäß: 
chens mit Rorbeerblättern und enalifhem Gewürz 
beftreut, ber Lachs vorſichtig, damit er nicht aus: 
einandertällt, hineingelegt, von dem angegebenen 
Gewürz darübergeftreut, fo viel abgekochtet und 
wieder erkalteter Weineifig darauf gegoffen, daß 
der Bachs davon bededt iſt, das Käßchen feſt zu: 
gededt und an einen kühlen Ort geftellt. Diefer 
Lachs wird kalt mit Eifig und Del gegeffen. — 
Lachs zu räuchern. Nachdem der Lachs aus- 
geweidet ift, wird ihm der Kopf abgefchnitten, die 
Wirbelknochen werden ausgelöft und bderfelbe 6 
Tage mit Salpeter und Galz eingefalgen, mit 
einem Steine befchwert und öfters umgewendet. 
Nah diefer Zeit wird er rein abgewafcen, in 
Leinwand gewidelt, in ben Rauch gehängt und fo 
lange geräucbert, bis er weich und gabe ift. 

Yachsforelle, ift ein Mittelbing zwiſchen 
Lachs und Forelle. Sie hält ſich gern in großen 
Seen auf, durch die ein Fluß geht. Sie hat ein 
feſtes, röthliches Fleiſch, welches zarter als das 
des Lachſes ift. 

Lachsrogen, ein vorzüglicer Kifclöder. 
Man ftreut davon etwas in den Fluß nahe an der 
Angel und fhnürt auf die Angelhaken 2— 3 Ro: 
genkoͤrner. 

Lachtaube, iſt eine Taubenart, ſtammt aus 
Afrika, iſt ſehr zärtlich und gegen die Kälte em: 
pfindlih und muß deshalb in Käfigen gehalten 


Lad. 


werben. 
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Lackdecke. 


Das Gefieder iſt heil iſabellenfarben, an Hybriden (neueften franzöſiſchen Lack) zu 


einigen Stellen weiß, an andern Stellen perlgrauz | erzeugen, welche, beſtimmt unſere Pflanzengrup— 


die Schwungfedern find ſchwaͤrzlich, heil geſaäumt, 
die Schwanzfedern oben grau, am Ende weiß, die 
Füße rofenrotb; am Nacken befindet ſich ein 
ſchwarzes Halsband. Ihre Nahrung befteht ih 
Getreide, Buchweizen, kein, Mohn, Hanf, Rüb— 
ien, Brot. Das Weibchen brütet jährlich 3 Mal, 
legt jedesmal 2 Eier, bringt aber feiten mehr als 
4 Zunge im Jahr auf, die nad) 16 Zagen Brüte: 
zeit ausfchlüpfen, 

Lack, eine Zierpflange. Man unterfcheibet 
von berfeiben 2 Hauptformen: ben großen 
Stangenlad und den englifben Buſch— 
oder Zwerglad. Dieeinfadhen und halb: 
gefüllten Barietäten werden im Aprit in 
ein kaltes Miftbeet in etwas fandige Erde oder 
auf eine warme Rabatte im Freien dünn aus 
arfäet. Die jungen Pflänschen begießt man ſehr 
mäßia, und wenn fie 2301 hoch find, verfegt man 
fie auf ein qut gebüngtes, loderes, mäßig fruchtes 
Beer 1—1!/, Fuß entfernt von einander. Im 


Xuguft bebt man die am Schönften gewachlenen | 


Pflanzen mit dem Ballen aus und fest fie in Zöpfe, 


pen zu einer Zeit mit ibrem Karbenfchmud zu 
zieren, wo ung die Blüten ſeltener erfreuen, gewiß 
von jedem Blumenfreunde willEommen gebeißen 
werden. Man findet biejelben gezeichnet mit 
Strohgelb und Lila geftreift, Strehgelb mit Bios 
lett geftreift, Goldgrlb und Kaftanienbraun ges 
ftreift, Gets mit leichten fammetvioietten Streifen, 


Belb mit Lilaroſa geſtreift, rein Goldgelb, Rahme 


gelb, Dunkelpurpurbraun ze. Einige dieſer neuen 
Barictäten zeigen ſich ſchon mit gefüllten Blumen, 
aber der kräftige Wuchs der einfachen und das 
Feuer ihrer Karben madhın auch diefe werthvoll. 
Man vermehrt dieſelben durch Etedlinge und 
durch Samen, doch ift die lehtere Art vorzuziehen, 
und dann werden fte am Bellen im Mai in Mifte 
beete in eigens dazu bereitete Bräftige Erde gefäet; 
wenn dieſe Pflängchen einige Blätter haben, were 
den ſie in freies Ban) zurückgeſegt und im Sep: 
tember an cinen Plag gebracht, wo ſie gut durch⸗ 
wintern können. 

Lackdecke, ift eine Bebachunasmethode für 
flabe Dächer. Der Stoff dazu befteht in vers 





| fehiedenen wohlfeilen Artikeln und ift cine dem 
| Gummiclafticum ähntiche Zufammenfegung, welche, 
| Debnbarkeit und Feſtigkeit in fo hohem Grade bes 
ſitzt, daß fir allın Einwirkungen der Witterung 
trotzbietet. Nicht minder erprobt ift die Maffe in 


die mit fetter, mit !/, Flußſand vermifchter fetter 
Miftbeererde angefüut find, ftellt fie an einen 
freien fchattigen Ort, bis fie angewachfen find, 
und bringt fie bei Eintritt des Froftes an einen 
trodnen, froftfreien Ort, wo man ihnen öfters 


Luft gibt, fie aber nur zur Nothdurft begießt. 


Gegen das Frühjahr kann man die Zöpfe in ein 


3immer an das Kenfter fielen und ſtärker be: 
aießen. Im April kunn man alle für das freie 
Land beftimmte Eremplare austopfen. Will man 
fehr große Blumen ziehen, fo muß man beim Ein: 
pflanzen in die Zöpfe alle Nebenzweige wegneh— 
men. Die verfchiedenen Abarten darf man nicht 
zu nahe beifammenftellen, weil fie fonft ausarten. 
Den Samen darf man nur von den vorzüglichften 
Blumen nehmen. Die gefüllt blühenden 
Barietäten werden vom Frühjahr bis Anfang 


Fällen, wo Dorn'ſche oder Asphaltdächer in ver: 
dorbenen Zuftand gerathen find, Nähere Aus— 


kunft über diefe Maffe gibt Schwerdtmann in 


Auguſt durch Stedtinge vermehrt, die man in ein 


kühles Miftbeet oder Zöpfe einfegt. Zu Anfang 
des September pflanzt man fie wieder in Zöpfe. 


Man Eann den gefüllten Lack auch durch Abfenken | 


im Mai und Juni vermehren. Schwächliche 
Eremplarc pflanzt man im April in’s freie Land 
und fegt fie im Auguſt wieder in die Töpfe. Wenn 
die Pflanzen verblüht haben, fihneidet man dic 


abgeblühten Stengel ab und verlegt die Pflanzen | 


in etwas größere Töpfe mit frifcher Erde. Im 
Winter verlangen fie einen hellen Standort und 
1— OR. Würme. VBorzüglich gedeihen die ge: 


die mit ', Rlußfand und etwas verrottitim Fluß: 
land gedüngt if. Zum reiben ſtellt man die 
Pflanzen Ende Zanuar in ein Zimmer von 100 R. 
Wärme. Dafelbft läßt man fie fo lange ftehen, 
bis fih die Blumen entfalten, Weber die Cultur 
des Goldtads f. Soldlad. Dem Fleiße eines 
Bärtners in von ift es gelungen, durch Kreuzung 
son Lad mit lackblättrigen Leofojen ganz neue 
Il, 


Berlin. 

Lackfarben, find chemifbe Verbindungen 
des Mitallorudes oder des Salzes mit bem Farbe— 
off. Zu ihrer Darftellung fest man Alaun oder 
3innfalz zu einer ammoniakaliſch acmachten Bars 
benlöſung. Man kann auch Radfarben mit: 
teilt Chlorantimon bereiten. Das Ghlor: 
antimon, welches im Handel unter den Namen 
Liquor stihii muriatiei zu haben ift, kann nach einer 
frübern Beobachtung des Profeffor Lampadius 
fehr gut zur Bereitung mehrerer Lackfarben gez 
braucht werden. Durch Eintröpfeln deffeiben in 
die Abkochungen von Fernambukholz, Krapp, 
Campechehelz, Quercitronrinde und mehrere ans 
dere Farbebrühen entitchen zum Theil fehr Schöne 
gadfarben. Der in der Kälte bereitete Aufguß 
der Cochenille mit Aetzammoniakflüſſigkeit, mit 
etwas reinem Eflig verfeat, gibt eine reichliche 
Menae Lad, welcher dem Karmin nicht viel an 
Schönbeit nachſteht. Blauer Lack. Mean 


verſetzt Blauholzabkochung mit Alaun und erhält 
füllten Spielarten in einer fetten Miftbceterde, 


daraus einen violetten ad, Gest man nod 
Kupferoitriof zu und fällt mit Pottafche, fo erhält 
man einen blauen Lack. Um aus Indig blauen 
Lad darzuftellen, tölt man den India in Schwes 
felfäure auf, verdünnt die Auflöfung mit dem 
Zehnfachen ihres Umfangs falten Waflers, worin 


‚man das Dreifache des Indigs in Alaun aufgelöft 


hat, und fegt bis zu aufhörendem Niederichlag 


‚eine Auflöfung von Eohlenfaurem Kali zu, — 


38 r 


Ladfarben. 


Braunen, Lad erhält man, wenn man von 
braunen Farben (f. d.) Auszüge mit einem 
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| 


Ladiren oder Firniffen. 


Fernambukholz mit bem 30— 40fachen feines Ge: 
wichts Wufler !/, Stunde kocht, dann auf 1 Pfb. 


Zufag von Pottafche bereitet und mit Alaun fällt, | Kernambut 1 —3 Pfd. Alaun, je nachdem bie 
— Gelbe Lacke werden aus Gelb: und Avignon- Farbe dunkler oder heller werden foll, zufegt, bie 
beeren, Gelbholz, Wau, Scharte, Quereitronz | klare Brühe durchſeiht, dem Durchgefeihten die 


rinde, Birkenblättern dargeſtellt. 
diefe Stoffe mit Waſſer aus, 
durch, verfegt ihn, je nachdem man eine lichtere 
oder dunklere Karbe haben will, mit mehr oder 
weniger Pottafche und gießt in die heiße Brühe 





Man kocht |Trforderliche Menge filtrirte Bortafchenlöfung alls 
ſeiht den Abfud | mälig unter Umrühren zufegt, fo daß noch etwas 


Alaun überfhüffig bleibt. Um bie Farbe dis 
Lade etwas zu erhöhen, kann man vor dem Zu: 
fag der Pottafhe etwas Zinnauflöfung zufügen, 


fo lange unter Umrühren eine heiße Alaunauf: | Soll der Lad eine ins Scharlachrot he fpie 
löfung oder eine Auflöfung von fchwefelfaurer | lende Nüance erhalten, fo fegt man dem Fernam⸗ 


Thonerde, als nody Aufbraufen und ein Nieders | but Quereitronrinde zu. 
Bon dem niedergefallenen Lad |nifie.) 


fhlag erfolgt. 
gießt man die Flüffigkeit ab, wäfcht denfelben mit 
MWaffer aus, läßt ihn auf einem Seihetuche ab: 
tropfen, formt ihn und trodnet ihn im Schatten. 
Seht man dem noch feudhten Lad etwas Zinnauf: 
löfung zu, fo fann man die farbe nüaneiren. 
Einen orangegelben Lad erhält man, wenn 
man 1 Zheil Orlean mit 4 Theilen Pottafche in 
Waffer auflöft, eine heiße Auflöfung von 6 Zhei: 
len Alaun zufügt, den Niederſchlag auswäſcht 
und trodnet.— Grünen Lad erhält man durch 
Bermengung blauer und gelber Lade in verfchies 
denen Berhältniffen. — Rothe Lade. Bon 
denfelben gibt es Krapplad (f. d.), Lad: 
lad (ſ. d.), Kugellad (f.d.) und Garmins 
lad. Der Garminlad wird gewöhnlich bereitet, 
indem man aus der heißen Alaunauflöfung das 
Thonerbehydrat mit einer Auflöfung von Pott: 
afche oder von Zohlenfaurem Natron füllt, den 
Niederfchlag gut auswäfcht und diefen mit einem 
Mar abgezogenen, mäßig erwärmten Cochenille— 
abfud, den man mit etwa dem achten Theil des 
Cochenillegewichts Alaun gemacht hat, vermifcht, 
Zur Fällung des Thonerdbehydrats kann Pottafche 
überfchüffig zugefegt werden. Der Niederſchlag 
ift jedoch mit kaltem Waſſer forgfältig auszu: 
wafhen, um Pottafche und fchwefelfaure Salze 
zu entfernen. Auf 1 Pfd. Alaun kann man 1/ 
Pfd. Pottafche annehmen, und auf 1 Pfd. Code: 
nille nimmt man gewöhnlich 5 Pfd. Alaun. Hat 
der Lad nach dem Auswaſchen noch nicht die ges 
wünfcte Sättiaung der Farbe erhalten, fo fann 
man einen mit etwas Alaun gemachten Gochenille⸗ 
abfud behandeln. Soll der Garminlad in's 
Drangefarbene fpielen, fo verfegt man den 
Godenilleabfud mit mehr oder weniger Abſud 
von Querecitron oder fchönt ihn im noch feuch— 
tem Zuftande mit etwas 3innauflöfung. Statt 
der Cochenille kann man auch Kermes anwen— 
den. Den Lack-Lack kann man durch Digeriren 
mit ſchwacher Pottaſchenlauge ausziehen und den 
Auszug mit Alaun fällen. Oder man reibt den 
gepulverten Lad: Lad mit dem 3—Afachen feines 
Gewichts Zinnauflöfung in einer gläfernen Reibes 
Schale gut zufammen, ſchüttet die Mifhung in 
reines Waffer, rührt gut durcheinander und gießt 
nach kurzer Zeit die Flüffigkeit von dem Bodenſatz 
ab, Der Kugel:, Florentiner- oder Fer: 


Flächen troden ab. 


(Bergl. aub Fir: 


Lackiren oder Firniffen., Man feleift 
vor dem Auftragen ver Farbe die Tafeln fehr 
glatt ab. Zu diefem Behuf ftöpe man Bimsftein 
ſehr fein, fiebt ihn durch ein feines Haarfieb und 
bewahrt ihn zum Gebraub auf. Dann nimmt 
man ein Stüd Bimsftein, ſchleift auf der einen 
Seite eine gute Bahn, drückt ihn mit derfelben in 
den durchgefiebten Bimsitein und fchleift alle 
Dirfes muß aber ſtets der 
Quere nach über das Holz gefchehen, bamit eine 
ſehr ſchöne Glätte deffelben erzielt wird, Alt: 
dann reinigt man mit einer jtumpfen, aber nit 
zu harten Bürfte die gefchliffenen Stillen, welche 
man zulegt noch mit einem faubern, zarten Tuche 
volllommen von allem Staube befreit. Nun 
müffen alle Rigen, Riffe und Vertiefungen vor 
dem Auftragen einer Karbe forgfältig ausgekittet 
werden. Hierzu nimmt man Bleiweiß, Mennigt, 
Umbraun und ein wenig Silberglätte, reibt fol: 
ches mit dickgeſottenem Reinölfirnig ab, fegt etwas 
Bernfteinladfirniß zu und macht daraus eine 
gleichförmig gemifchte, kittartige Maffe, mit der 
man mittelft eines hölzernen Spatels alle Rifie 
und Löcher forgfältig verftreicht. Iſt der Kitt 


| gut ausgetrodnet, fo wird ein Stüd Bimsftein in 


Waffer getaucht, und die ausgelitteten Stellen 
werden mit der übrigen Fläche gleichgefcliffen. 
Das Auskitten muß man aber fo lange wieder: 
holen, bis der Zweck allgemeiner Ebenbeit und 
Stätte vollkommen erreicht ift. Der zu ladirende 
Gegenftand wird nun mit Del getränkt. Zu 
diefem Behuf vermifbt man Leinölfirniß und 
Leinöl zu gleiben Theilen in einem Zopfe, macht 
die Miſchung Bochend heiß und tränkt die Holy 
flächen damit, indem man davon mehrere Anftrice 
gibt. Wenn der erfte Anftric gut angezogen bat, 
trägt man einen zweiten Anftric auf, läßt diefen 
ganz troden werden und trägt dann bie Grund⸗ 
farbe auf. Die Grundfarbe wird auf folgende 
Art bereitet. Man nehme 3 Pfd. englifches Blei: 
weiß, 4 Loth Mennige, 1 Loth Silberglätte und 
3 Loth gebrannten Umbraun, reibe biefes mit 


| Zerpentinol fo fein als möglich ab und verdünnt 


nambuflad wird bereitet, indem man das 


die Farbe mit Bernfteinfirniß, bis fie zum Auf: 
tragen geeignet ift. Das Auftragen barf aber 
nicht zu ſtark auf einmal geſchehen, fondern muf 
öfter wiederholt werden, damit die Farbe feit 
genug wird und fi fhleifen läßt. Nach jedem 


Ladiren oder Firniffen. 


Anftrich Täßt man die Karbe achörig trodinen, ehe 
man einen andern Anftrich gibt, Damit der An: 
ſtrich nicht glänzend wird, fondern matt bleibt, 
muß man die Karbe mit Zerpentinöl verbünnen. 
Iſt der legte Anftrich der Grundfarbe troden, fo 
wird diefelbe gefchliffen. Man nimmt dazu zwei 
Stückchen Bimsftein, befeuchtet fie mit Wafler, 
reibt fie an ihren Flächen gut gegen einander, bis 
fie eine gute Bahn bekommen und bedient ſich 
dann eines diefer Stüden zum Schleifen, indem 
man c8 fleißig in’s Waffer taucht. 
fen darf aber nicht Linienweife, weber perpenbdicus 
lär noch borigontal, fondern muß in beftändig 
sirkelförmiger Bewegung gefchehen, damit feine 
Stelle unberührt bleibe. Während des Schleifens 
feßt fi ein Theil der abgefchliffenen Karbe auf 
der Fläche des Bimsfteins feft; diefem muß fleißig 
begegnet werden, da er der Arbeit fehr nachteilig 
ft. Deshalb reibt man öfter beide Bimsſteine 
mit ihren Bläden, bis fie wieder rein und alatt 
erſcheinen. Auch muß das Schleifen immer naf 
geſchehen. Zum Abwifchen des Losgefcliffenen 
Schmuges bedient man fich eines großen, zarten, 
tingeweichten Schwammes, zum Abtrodnen eines 
weißen leinenen Tuches, damit man genau feben 
fann, wo das Schleifen nod nöthig ift. If 
durch forafältiges Schleifen die Karbe fo aefchlif: 
fen, daß keine Raubheiten mer bemerkbar find, fo 
wird nun bie beffere Farbe aufgetragen. Das 
Verfahren dabei ift eben fo wie bei der Grund: 
farbe, nur darf zu bellen Karben fein dunkler 
Bernfteinfirnig zum Verdbünnen genommen wer: 
den, weil fonft die Farbe an ihrer Helligkeit ver: 
lieren würde. ft von diefer Farbe genug aufge: 
tragen und ift fie gehörig getrodnet, fo wird fie 
geichliffen. Zu diefem Behuf ftößt man Bimsftein 
ſehr fein, fiebt ihn durch ein fehr feines Haarſieb 
und thut ihn in ein Gefäß; dann rollt man ein 


Stüd aut gewalkten Kilz fehr feft zufammen und 


widelt ihn mit Bindfaden ſehr feſt zuſammen. 
Man taucht ihn in Waffer, dann in den gepul— 


verten Bimsſtein und fchleift damit die Farbe ab. 


Das Schleifen muß wieder zirkelförmig gefchehen ; 
die Kläche ift öfter mit einem naffen Schwamme, 
dann mit einem trodnen Tuche abzumifchen und 
überhaupt ganz fo zu verfahren wie beim Schlei— 
fen der Grundfarbe. Nah dem erften Schleifen 
der guten Karbe erfolgt das zweite Schleifen bie: 
fer Karbe. Daffelbe geſchieht mit Bimsftein , der 


in Roblenfewer gut durchglüht worden, dann auf 


einem Reibfteine mit Waffer fehr fein zerkleinert 
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Ladirte Sachen, Reinigung berf. 


legte Schleifen ber Karbe. Hierzu muß man naß 
präparirtes Hirfchhorn, ein Stüd Filz und Waf- 
fer anwenden. Man fchleift die ganze Farbe wie 
beim zweiten Schleifen volltommen rein ab, reis 
nigt dann alle gefchliffenen Stellen und beſonders 
die Kanten und Winkel mit einem zarten, reinen 
Wifchtuche, damit kein Staub figen bleibt und 
alättet die gefchliffene Karbe mit einem weichen 
Stüd Hirfche oder Rehleder trocdten und ganz leife 
ab. Nun erfolat das Auftragen bes Lacks, ber 


Das Schlei: | entweder dunkel und ſtark oder hell und ſchwach 


fein Tann und fih nach der Verſchiedenheit der 
gewählten Grundfarbe richtet. Iſt dieſe dunkel, 
fo fann der Lackfirniß ſtark und weniger durch— 
fichtig fein; iſt dagegen die Grundfarbe fehr heil 
und licht, fo muß aud ein heller, durchfichtiger 
Firniß aufgefegt werden; bderfelbe darf aber auch 
nicht au ſtark gemacht werben, weil fonft die ganze 
Arbeit verdorben würde. Das erfte Auftragen 
des Lackfirniſſes gefchieht mit einem guten weichen, 
aber doch etwas fteifen Pinfel aus Fiſchhaaren. 
Das Aufftreihen muß linienmweife perpenbiculär 
nach einander aefcheben, und es ift dabei auf bie 
Gleichförmigkeit des Striche zu fehen. Beobachtet 
man dieſe Regel genau, fo wird der Lad ſchön 
fliegen und beim Schleifen weniger Arbeit erfors 
dern, als wenn er unegal und kreuzweiſe aufges 
ftrichen wird, ferner muß ber Lad kalt aufges 
tragen werben, und es ift nicht eher ein folgender 
Anftrich zu geben, bis der vorhergehende vollkom⸗ 
men troden if. Auch muß das Auftragen bes 
Rad an einem gefehägten Orte gefchehen, damit, 
fo lange er klebrig ift, weder Staub noch Inſekten 
darauf kommen können; fpäter kann ber ladirte 
Gegenſtand zum volllommenen Austrodnen an 
Luft und Sonne gebracht werden. Der ladirte 
Gegenſtand ift öfter zu wenden, damit die Sonne 
nicht zu ſtark darauf wirkt und feine Blafen zieht. 
Der Lackfirniß muß fih in einem weiten Gefäß 
befinden, wenn man den Anftrich gibt, damit man 
den Pinfel ungehindert eintauchen fann. Man 
nehme nicht zu viel Lack auf einmal in ben Pinfel, 
drebe denfilben einigemal herum und ftreihe ihn 
am Gefäß etwas ab, damit er nicht tropft. Ends 
lich ſehe man hauptfählich darauf, daß der Lad: 
firnig völlig klar und rein fei und baß er, bevor 
man ihn fchleift, vollkommen troden und hart ift. 
Die letzte Arbeit ift das Schleifen des Lade. Man 
bedient fich dazu eines Stüdes reinen, zarten Fils 
zes, bad man in Baumöl und präparirtes Hirfch- 
born taucht und damit die ladirte Oberfläche fo 


und fchließlich in Beinen Häufchen wieder getrod: | fange ſchleift, bis fie ben Glanz eines Spiegels 
nt worden ift. Zu diefem Schleifen nimmt man | bat. Hierauf wird die Fläche gut mit einem 


niht aufammengerollten Filz, fonbern berfelbe 
wird auf feiner flachen Seite angewendet. Man 
taucht ihn in Wafler, dann in ben präparirten 
Bimsſtein, fehleift dann, was aber nicht mehr 
sirkelförmig zu gefchehen braucht, und wiſcht fo 
oft ale nöthig mit einem naffen Schmamme ab. 
Zeigt ſich die gefchliffene Stelle rein und fchön im 
Glanz, wenn man fie mit einem trodnen Zuche 
abgewiſcht hat, fo gefchieht num das dritte und 





feinen Reinwandlappen rein abgewiſcht und mit 
Puder mittelft eines Seidentuches nochmals 
abgerieben, um alle noch etwa anhaftenden Fett⸗ 
und Schmutztheilchen hinmegzubringen und ber 
Ladirung bie höchſte Keinheit zu geben. 
Ladirte Sachen, Reinigung derfel: 
ben, fol nicht mit warmem Waſſer gefcheben, 
weil dadurch der Lad Sprünge betommt. Ein 
wenig Baumdl, im Notbfall mit etwas feinges 
* 


* 


Lack⸗Lack. 


ſchabter Kreide verſetzt, mit einem feinen leinenen 
Lappen aufgetragen und den Gegenfland damit 
abgerieben, bejeitigt allen Schmuß. 

Lack-Lack, it ein Farbeſtoff, der in Geftalt 
Heiner Vieredte in den Handel kommt. Man ge: 
winnt ihn, indem man ſehr fein geſtoßenen Stod: 
lad mit einer ganz ſchwachen Sodalöjung über: 
gießt, um dadurch den Karbeftoff auszuzichen, 
dann filtrirt. Der mitteljt einer Alaunauflöfung 


bewirkte und getrocdnete Nirderjchlag gibt den | 


Lack-Lack, mit dem man, wie mit Gocenille, 
Scharlah färben kann. 2—3 Theile derfelben 
fommen an färbender Kraft 1 Theil Gochenille 
gleich. 

Lackmus, ift ein blause Karbeftoff, der in 
kleinen länglicyen, Leicht zerreiblichen Vierecken in 
den Handel kommt. Er muß fhön veildhenblau 
fein und dient zum Anftreichen, zum Bläuen ber 
Wäſche, zum Beftreichen der Reagenspapiere ꝛc. 
Man erhält ihn auf diefelbe Weife und aus ben: 
felben Flechten wie die Orfertle (f.d.), nur dab 
die Gährung weiter vorgefchritten und der rothe 
Farbeſtoff durch Zufas von Kalk in eine blaue 
umgewandelt worben ifl. Die gegohrne Maffe 
wird mit Gyps und Kreide gemengt. Eine ges 
ringere Sorte Ladmus wird aus Heidelbrerfaft 
mit ungelöfchtem Kalt, Grünipan und Salmiak 
bereitet. 

Lackmuspapier, ift ein in Apotheken käuf: 
liches, mit Ladmus blaugefärbtes Papier, welches 
durch die Röthung, die es in Flüffigkeiten an: 
nimmt, weldye irgend eine freie Säure enthalten, 
als das Erfennungsmittel für das Vorhandenfein 
folder Säuren dient. Dis mit einer fchwachen 
Säure, 3. B. mit Eifig, gerötbeten Ladmuspapiers 
pebient man ſich dagegen als Erkennungsmittel 
des Vorhandenſeins von Alkalien, durd die es 
wieder blau gefärbt wird, Man bereitet das 
Ladmuspapier, indem man feines Belinpapier 
mit einem in Lackmustinctur angefeuchteten Pins 
fel gleihförmig einigemal auf der einen Seite 
überflreicht und zum Zrocdnen aufbängt. Das 
dazu zu verwendende Papier muß eine belle Fär: 
bung haben und darf nicht mit Chlor gebleicht 
fein, weit fonft rothe Kleden entfichen würden. 

Lackmustinctur, if eine wäfferige Auf: 
löfung des Ladmus und wird zur Ladmus: 
papierbereitung angewendet. Je verbünnter fie 
iſt, defto empfindlicher ift fie. Man ftellt fie dar, 
indem man zuerft eine concentrirte Zinctur aus 
gutem Lackmus bereitet. Zu diefem Behuf ziebt 
man 1 Theil derfelben mit 25 Theilen Waſſer 


300 


Lacrimae Christi. 


geb, auf der Sonnenfeite ſtark dunkelpurpurroth, 
oft braun. Das Fleifch ift gelblichweiß, um den 
Stein roib, voll Saft, von fchr erhabenem Gr: 
fhmad; die Frucht reift zu Anfang September, 
Der Baum wird groß, treibt viel Holz, trägt 
reichlich, eignet fi vorzüglich zu Hochipalieren 
und Hohflämmen und verlangt einen warmen, 
trodnen Standort, 

Laerimae Christi, if ein ſehr edler 
Wein, ver am Veſuv wächſt. Diefer feurige und 
feine füße Wein vereinigt mit einer ſchönen rotben 
Karbe auserlefenen Geſchmack und den lieblichſten 
Woblgerud, 

Yactade, ift ein italieniſches Getraͤnk. Man 
bereitet e6 aus geſchälten Melonen, Gurken: oder 
Kürbisternen, indem man diefeiben im Mörfer 
ftößt, durch ein Tuch mit Waffer gießt und Zuder 
zufüat, 

Ladanum, ift ein Gummiharz, das aus dem 
jüdlichen Europa, befonders von den griechiſchen 
Infein fommt. Wan unterfheidet 2 Sorten; das 
befte ift von ſchwärzlicher Karbe, klebrig und 
weich, hat einen ſcharfen, balſamiſchen Geſchmad 
und einen durchdringenden Geruch. Die geringer 
Sorte ift troden, hart, zerbrechlich und mit Sand 
und Unreinigkeiten vermifht. Das Ladanum 
dient in Verbindung mit andern Mitteln zu Pla: 
ftern und um Räuchern. 

Laden des Gewehrs. Wenn das Gewehr 
zum erften Mal geladen wird, ift es zweckmäßig, 
daffelbe mit einem Eleinen Schuß Yulver ohnt 
Vorſchlag auszuflammen.. Das Zündhütchen 
darf nicht vor dem Laden aufgefegt werden, Den 
Hahn läßt man auf dem Zündhütchen ruben, Te 
dab kein Pulver berausfallen kann. Beim Eins 
fhütten des Pulvers und ber Schrote muß man 
das Gewehr jehr gerade halten und, noch che man 
den Pfropfen aufſetzt, fanft rütteln, damit ſich die 
Ladung gehörig aufeinander legt. Der Pfronfen 
auf dem Pulver muß etwas ftärfer fein, als der 
auf dem Blei, doch darf er nicht zu gedrängt 
in ben Lauf geben und nicht mit Gewalt nieder: 
geſtoßen werden; bagegen darf aber aud kun 
Zwiſchenraum zwifhen Pfropfen und Yulver 
bleiben, weil fonit das Gewehr zerfpringen könnte, 
Der Pfropfen auf dem Blei muß ganz lofe auf 
gefegt werben, im Gegentheil würde der Schrot 
auseinanderftreuen und das Gewehr zurückprallen. 
Manche Gewehre verlangen einen ſtärkern Pfros 
pfen auf den Schrot als andere, und darin liral 
ſehr oft eine wefentliche Veränderung im Schuſſe. 
Wenn ber Lauf geladen ift, feßt man das Zuͤnd⸗ 


volllommen aus und verdünnt 1 Theil des Aus | hütchen auf. Vorher unterſucht man aber, ob 


zugs mit 500 Theilen Wafler. 
tinctur läßt fich nidyt lange aufbewahren. 

LanCote, iftein füßer, angenehm fchmeden: 
der, beraufchender rotber und weißer Schweiger: 
wein, 


Rackpfirfche, ift eine Pfirfbenforte, 2'/, 
Zoll lang und eben fo breit, ziemlich rund, mit 
tiefer, ſchmaler Furche, mit feiner, fammetartiger 
Wolle bededt, auf der Schattenfeite hellgrünlich- 


Die Ladmuss | im Pifton Pulver vorliegt; fehle daſſelbe, fe 


bilft man mit.der Nadel nach und bringt nötbi 
genfallse etwas Pulver in die Zündröhre ein. 
Beim Laden einer Doppelflinte werden auerft die 
Hähne auf die Piftons gelaffen, dann wird ber 
linke Lauf mit Pulver geladen und der kadeſtoch 


um bie Verwechſelung ber Läufe beim Baden zu 
' verhüten, in den Lauf gelaffen. 
‚ den rechten Lauf mit Pulver und laͤßt im diefem 


Man ladet dann 


Lademaß. 


wieber den Ladeſtock ſtecken. Mit der Schrotladung 
verfaͤhrt man eben fo. Der Propfen auf dem 


Schrot muß bei einer Doppelflinte etwas ſtärker 
fein ale bei einer einfaben, Hat man nur einen | 
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Laͤhmungen. 


und das Verhalten des Kranken zu beſtimmen. 
Iſt der Kranke ſehr vollblütig, ſo iſt es immer 
gut, eine Ader au ſchlagen, denn oft vermindert 
ſich darnach die Lähmung anſehnlich. Folgte die 


Schuß abgeſchoſſen, fo iſt es nothwendig, den Lähmung nach Gemüthsbewegungen, fo forge 


Dfropfen in dem andern Laufe niederzudrücken 
und den Hahn des geladenen Laufs in Ruhe zu 
fegen. Der Gebrauch einer Doppelflinte erfordert 
in jeder Hinſicht viel Vorficht. 

Lademaß, ift ein eifernes Maß zur Beftims 
mung der Pulvermenge, bie ein Gewehr zur Las 
dung erfordert. Es wird gewöhnlich mittelſt 
einer Schnur an ber Jagdtaſche befeftigt. 

Ladeftock, muß von gutem, trodnem, Teich: 
tem Holge fein, genau in bie Rinne des Gewehr: 
ſchaftes paffen, feft fteden, aber ohne große An: 
firengung hinein: und berauszubringen fein, Er 
muß aber auch mit dem obern Ende den Lauf völs 
lig ausfüllen und babei eine ſolche Länge haben, 
baf er, wenn er in die ungelabene Klinte geworfen 
wird, etwas aus derfelben bervorragt. Gewoͤhn—⸗ 
lich wird er am obern Ende mit einem Aufſatz 
von Horn verfeben. Kiferne Ladeftöde taugen 
für Jagdflinten deshalb nicht, weil fie die innere 
Politur des Laufes beihädigen und dur ihre 
Schwere das Gewehr aus dem Gleichgewicht 
bringen, 

adenverwundung der Pferde. Man 
wäſcht die Wunde mit Eflig und Waffer oder mit 
einer Auflöfung von 1 Loth Alaun und 1 Quart 
Waſſer. 

Lähmungen, 1. der Menſchen. Bald 
in Folge des Schlagfluſſes oder anderer Nerven— 
krankheiten, bald in Folge von Rheumatismen 
und Gicht oder von Gelenkübeln oder Wunden, 
welche das Gelenk zerſtörten, werden mehrere 
Theile des Körpers der willkürlichen Bewegung 
beraubt. Von der Laͤhmung kann der ganze 
Körper befallen werden; bäufiger wird aber nur 
eine Seite gelähmt, oder es kommen auch Läb: 
mungen an den einzelnen Theilen vor, die dann 
in der Reger kälter find als die gefunden und 
merklich aufſchwellen oder abmagern, Die Ur: 
ſachen der Lähmung find fehr verfchieden, und 
nad) ihnen muß beftimmt werden, ob fie heilbar ifl 
oder nicht. Meift ift das Uebel unheilbar, wenn 
6 nach einem Schlag auf das Kreuz oder auf den 
Rüden, nad einem ſtarken Fall oder Stoß und 
dadurch ergeugte Hirns und Nervenerſchütterung 
entftanden ift; dagegen ift es möglich, die Läh: 
mung zu heilen, wenn fie in folge plöglicher Er: 
Kiltung, angreifender Gemüthsbewegung, beftiger 
Schmerzen und ermattender Durchfälle entftand, 
Iſt ein Glied von der Gicht befallen geweſen und 
dann fteif geworden, fo ift in der Regel nicht viel 
zu hoffen, da fich faft immer kalkartige Maſſen in 
den Gelenken abfegen, welde die Beweglichkeit 
hindern und ein Knarren darin wahrnehmen lafs 
fen, wenn man gewaltfam eine Bewegung ausfüh: 
zen will. Die Behandlung der Lähmung muß 
Immer ben Urſachen berfelben angemefien fein, 
und eben nad jenen Urſachen iſt auch die Diät 


man für geiftige Beruhigung, ſuche erheiternde 
Gefelfhaften um ben Kranken zu verfammeln, 
zerſtreue ihn auf alle nur erbenkliche Weiſe und 
bemübe fi, Alles von ihm zu entfernen, was zu 
neuen Gemüthsbewegungen Anlaß geben Eönnte, 
Lähmung von entkräftenden Durchfällen erfordert 
bie Eräftigften Speifen und Getränke, vorzüglich 
Fleiſchbrühen mit Reis ꝛc. Bei Gicht büte man 
ſich befonders vor aller Näfle und flüffigen Eins 
reibungen, weil man noch heilbare Lähmung bas 
dureh unbeilbar machen und die Gicht nod vers 
ftärten kann. Die gewöhntidften und Haupt⸗ 
mittel bei Laͤhmungen find die äußern Mittel. 
Hierher gehört das Einwickeln der gelähmten 
Theile in Werg, auf welches gepulverte aromas 
tifche Kräuter mit etwas gröblih gefloßenem 
Campher geftreut werden, ferner nehmen bie 
Dämpfe von den edlen Harzen, z. B. Maflir und 
Bernftein, von Wachholderbeeren, Räucerpuls 
ver 2c. einen wichtigen Platz unter ben Äußeren 
Mitteln ein. Kerner gehört bierher das Frot— 
tiren der gelähmten Theile, mas nad ber Ems 
vofindlichkeit bald mit der bioßen Hand, bald mit 
Flanell oder Bürften gefchehen kann. Auch das 
Berühren der gelähmten Theile mit Brennneffeln 
nüßt fehr viel, Daffetbe gilt von dem fpanifchen 
Fliegenpflafter, das man bei Lähmung der Arme 
zwiichen die Schultern und an der innern Seite 
des Armes berab, bei Läbmungen der Füße an die 
innere Schentelfeite oder in’s Kreuz legt. Die 
daraus entflandenen Wunden laffe man nie zus 
beiten, fondern lege immer ein neues Pflaſter auf 
eine andere Stelle, ſobald ſich die ältere fchließt, 
Auch einfache und künftliche Bäder find febhr heils 
fam. Zu legteren gehören namentlich die Dampf- 
und Ameifenbäder. Ein günftiges Zeichen ift es 
immer, wenn der Kranke dem gelähmten Theile 
entlang ein Gefühl befommt, als wenn Ameifen 
darauf laufen; denn dieſes ift cin Beweis erneuten 
Nervenlebens. Bei Lähmung ber Zunge unb das 
durch gehinderter Sprace laſſe man den Kranken 
Senf, Meerrettig, Gewürznelken und ähnliche 
Reizmittel in den Mund nehmen und lange darin 
behalten und lege ihm auf jede Seite des Halfes 
unterhalb des Obres ein Heines Blafenpflafter, 
welches offen erhalten oder mehrere Mal erneuert 
werben muß. Auch die Elcetricität und der als 
vanismus leiften bei Lähmungen viel. Was bie 
Diät anlangt, fo eignen fich meblige, fchleimige 
und wäfferige Nahrungsmittel nicht, fondern man 
wähle mehr die gewürzhaften Speifen und Ges 
tränfe. Befonders ein Glas guter alter Wein 
it in faft allen Fällen dienlih; daffelbe gilt von 
gut abaeftoßenem Bier, mäßig genoffen., Warme 
erſchlaffende Getränke find dagegen zu vermeiden, 
Maͤßige körpertihe Bewegung, Genuß ber freien 
Luft, Fahren ze, äußern auf die gelähmten Theile 


Lähmungen. 


einen wohlthätigen Einfluß. 
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Die Zimmerwärme | müffen noch lange geſchont und befonbers vor 


fei nur mäßig; den gelähmten Theil felbft aber | Erkältung bewahrt werden. — Die Homdos 
halte man fehr warm und immer in lanell ein: | pathie wendet Nux vomica, Aconit, Arnica, Bryo- 


gehüllt. — Die Homdopathie wendet gegen 
Lähmungen, melde durch äußere Gemwaltthätig: 
keiten entftanden,, innerlich und aͤußerlich Arnicas 
tinftur an. Sonft find paffende Mittel Plum- 
bum, Carbo vegetabilis, Dulcamara, Silicea, Sul- 
pbur, Stannum, Lachesis. Gegen halbfeitige 
Lähmung insbefondere find angezeigt: Strontiana, 
Zinocum, Rhus, Cocculus, Natrum muriaticum. 
Wenn bie Lähmung ben ganzen Körper betrifft, 
Bewegung und Gefühl verfhmunden find, Spei: 
el aus dem Munde läuft, die Tchätigkeit ber 
Sinnesorgane abnimmt, bewährt fidh Belladonna ; 
bei Lähmungen ber Untergliebmaßen und bes Ge: 
fihts Rhus und Causticum; gegen Lähmungen in 
hohem Alter China, Nux, Cocculus und Causticum 
— 2. Der Thiere. Beiden Thieren zeigen ſich 
die Lähmungen meift im Kreuze und in ben 
Scäultern. Bei der Lähmung der Kohlen ins: 
befondere entftebt eine fehr umfangreiche Sr 
ſchwulſt, welche fchmerzhaft, entzündet, fehr warm 
ift, beim Betaften ſchmerzt und eine klebrige Flüf: | 
figkeit enthält. In der Regel ift gleichzeitig ein | 
heftiger Durchfall vorhanden. Zur Deilung muß 
das Thier warm gehalten und mit hober, trodner 
Streu verfehen werden. Die Gefhmulft an den 
Beinen wird Anfangs mit warmem Seifenwaffer 
oder einer Abkochung von keinfamen in Milch fehr 
oft gebäht und am Abend mit einem Gemifch von 
Althee und Mercurialfalbe, von jedem 2 Roth, eins 
gerichen, Iſt die Geſchwulſt fhon aufgebroden, 
fo bäht man fie ebenfalls und fprigt in die Wunbd: 
Öffnung täglih 2—3 Mal Wundbalfam, aus gleis 
chen Theilen Aloe: und Moyrrbentinetur beſtehend. 
Schr große Wunden füllt man mit täglich zu er: | 
ncuerndem Werg aus, das mit einer Salbe aus 
1 Loth Zerpentin, 2 Eigelb und 3 Loth Chamil: 
len beftrichen wird, 
wo die Krankheit von der Mutter herrührt, und 
von verdborbenem Kutter, Erkältung, NRäffe ıc. 
entftcht, muß die Mutter gutes und geſundes 
Futter erhalten. Zur VBerbefferung der Mil 
mifcht man täglib 3 Mal cinige Eplöffel voll von 
folgendem Pulver unter das Kutter: Kalmus, 
Wermuth, Kreide, Wachholderbeeren, Kümmel, 
Fenchel, von jedem 4 Loth, Dem Fohlen felbft 
gibt man alle 2—3 Stunden 1 Theelöffel folgen: 
der Arznei in Mil: Kreide, Baldrian, Kalmus, 
von jedem 2 Loth, Campher und Zerpentinöl, 
von jedem 1 Quentchen, — Bei andern Thieren 
muß man fleißig Umfchläge von einem Aufguß 
der zertheilenden Kräuter mit Effig und Salmiat 
maden, bie Thiere ruhig und warm halten und 
fie öfter frottiren. Daneben muß man für gehö— 
rige Leibesöffnung durch Kiyftiere forgen. Das 
Zutter muß leicht verdaulih und nahrhaft fein. 
Bei eintretendem Kieber ift ein Aderlaß nothwen: | 
big; innerlih gibt man etwas Salpeter und | 
Salmial, Bleibt Schwäche zurüd, fo ziehe man 
ein Haarfeit. 





Bei der Lähme ber Kohlen, | H 


Die wieberhergeftellten Thiere 


ni, Rhus toxic., Ledum palustre ‚"Ignatia, Mercur. 
solub. und virus, Sepia, Natrum und Lachesis an, 
Man kann das paffende Mittel ſowohl innerlid 
als äußerli anwenden. Es wird in 400 — 500 
Tropfen Waffer gemifht und in ber Nähe ber 
ſchmerzhaften Stelle eingerieben. — 3, Der Dbft: 
bäume, befteht in dem ungewöhnlichen Ausblei: 
ben bes Zriebes, Mangel an Wahsthum, Ent: 
färbung, Unfruchtbarkeit. Die Krankheit entſteht, 
wenn ein Baum zu tief oder in eine rohe und 
mobderige Erbe, wenn er auf altes Mauerwerk 
von Kellern und Gemwölben oder an die Stelle, wo 
ein alter Baum gleicher Art geftanden hat, ehe die 
Erbe ernedert und verbeffert worden ift, gepflanzt 
wird, ober wenn zwifchen den Wurzeln und ber 
Erde ftarke Höhlungen entftehen, oder wenn ber 
Baum durch einen mit metalliihen Theilen, z. B. 
VBitriolfäure, Mittelfalgen, ſchädlichen Gasars 
ten ıc. überfhwängerten Boben oder durch ſchaͤd⸗ 
liche, in der Atmofphäre verbreitete Dünfte gleich: 
fam vergiftet wird. Oft ift die Lähmung heilbar, 
oft endet fie aber au mit einem plögliden 
Zobe. 

Lärche, ein Nadelholzbaum, ber fi in 
Landicaftsgärten unter andern Baumgattungen 
ſehr hübſch ausnimmt. Sie gedeiht am Belten 
in einem milden, beſonders kalkhaltigen Lchm: 
boten, kommt aber auch noch in andern Boden: 
arten gut fort; bagegen friftet ihr ber loſe, 
trodne Sand das Leben nur kümmerlich. Die 
Fortpflanzung geichicht durch Saat und Pflan: 
zung, letztere im Herbft mit einjährigen Pflänz: 
lingen. 

Lärchenharz, ift das durch Anbohren ber 
Lärdhenftämme -bis in den Splint vom Frühjahr 
bis in den Herbft gewonnene helle balſamiſche 


arz. 

Lärchenholz, iſt zäbe, feſt, roſtgelb, der 
Fäulniß und dem Wurmſtich nicht leicht ausge— 
fegt, zu Land» und Waſſerbauten vortrefflich, 
wird aber auch von Schreinern, Wagnern, Bött: 
chern und Dredhslern benugt, Beſonders ift das 
Laͤrchenholz zu Dadrinnen und Wafferröhren zu 
empfehlen, da ſolche Röhren 15 — 20 Jahre län: 
ger dauern, als fichtene und kieferne Röhren. 
Auch zu Dachſchindeln eignet fi das Lärcenbolk 
fehr gut. Als Brennholz verhält es ſich zu dem 
Buchenholze wie 766:1000. Das Lärdenbols 
gibt mehr und beffere Kohle als Kiefer: und Fi: 


tenholz, indem man das Berbältnig wie 8:6 ans 


nehmen kann. 

Yärchenrinde, namentlich von ben jungen 
Stämmen, ift zum Braunfärben brauchbar. 

Läschen für Kinder, eine Häßelarbeit von 
Stridbaummolle. Nr. 7. 1. Reihe: eine Kette von 
60 Mafhen, 2. Reihe: die Arbeit umgedreht 
und gehäßelt, indem man immer in die Maſchen 
von hinten ſticht, bis zu den beiden mittelften 
Mafchen ; in jede derfeiben ftidht man 2 Maſchen 


Läufer. 
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Ragerbier. 


und häfelt dann bis zum Ende ber Kette. | wenig fochen, fo wird bie Perle am Faden hängen 


3, Reihe: man wende die Arbeit um, nehme im: | bleiben, 


mer in der Mitte 2 Mafchen zu, und von nun 
auch an jeder Seite 1 Maſche ab, damit das 
Ganze eine ftumpfe Ede bildet; man wiederholt 
40 folhe Zouren hin und her. Hierauf häkelt 
man Bogen um das ganze Lägchen, & Luftmafchen, 
ftiht in die dritte Mafche, fticht A Luftmafchen in 
die dritte Mafche ıc. An bdiefe Bogen- fchließen 
fih nun wieder A glatte, fefte Streifen, wobei 
man in ben Eden einige Mafchen zugeben muß, 
fo daß die vorhergehenden Bogen gleihfam einen 
Heinen Einfag bilden ; bann werden wieder 3 Mal 
Bogen berumgehäßelt, auch oben an den Abfchnitt 


bes Halfes, welcher die Spitze bes Laͤtzchens bildet | 


und welche man in ber Mitte mit einem Anöpf: 
hen zurüdichlägt. 

äufer, wirb das 1 Jahr alte Schwein ges 
nannt. 

Läutern des Zuckers. Man fchlägt die 
nöthige Menge Zuder in Meine Stüden, bringt 
fie in ein Kafferol ober in einen Keffel und gießt 
Baffer darüber. Auf 1 Pfd. Zuder wird '/, 
Quart Waffer gerechnet. 
Baffers zerichlägt man mit dem Gchlagbefen 
etwas Eiweiß und ſchüttet es mit über den Zuder. 
Man rührt hierauf Alles untereinander und ſetzt 
den Keffel auf ein Holzfeuer. Damit fich der 
3uder bei dem Kochen ganz auflöfe, muß man 
ihn noch mehrere Mal mit dem Schaumlöffel 
umrühren. Wenn er in die Höhe fteigt, gießt 
man etwas kaltes Waffer nah. Hat er ſich ge: 
fegt, fo entfernt man ihn vom Feuer. Es hat 
fi) nun auf dem Zuder ein Schaum gebildet, den 
man mit dem Schaumlöffel rein abnimmt und in 
ein dazu beflimmtes Gefäß bringt. Hierauf wird 
der Keffel abermals auf das feuer gefest. Kängt 
nun der Zuder wieder zu kochen an, fo wird er 
wieder Schaum erzeugen, der ebenfalld wieder 
abgenommen wird. Faͤhrt man mit dem Abſchäu— 
men fort, fo wird zulegt alles Eiweiß als ein 
weißer Schaum auf der Oberfläche des Zuders 
erfheinen; diefer Schaum wird ebenfalls abge: 
nommen. Der Zuder ift nun von allen Unreinig: 
keiten befreit und kann zum mweitern Verbrauch 
(Einmaden :c.) verwendet werden. Wenn der 
Zucker auf vorftehende Art geläutert ift, fo kann 
man ihn bei mäßigem Feuer und fortwährendem 
Umrübhren noch ferner ſieden. Man unterfcheidet 
dabei machftehende Siedegrade: 1. Brad oder 
Heiner Faden oder Breitlauf. Man kocht 
den Zuder nach dem Läutern noch etwas. 
Probe ift die, daß man den Schaumlöffel aus dem 
3uder in die Höhe hebt und beobachtet, ob bdiefer 
in breiten Tropfen abfällt. 2. Grad oder gros 
fer Haben. Läßt man den Zuder noch einige: 
mal auflocdhen, fo wirb biefer, wenn man ben 
Schaumloͤffel herauspebt, fih im einem langen 
Faden herabziehen. Der Tropfen, welcher fich 
am Faden befindet, wird berabfallen, und ber 
Faden ſelbſt wird fich zurüdziehen. 3. Grad oder 
Perlenzuder. Läßt man den Zuder noch ein 


In einem Theile biefes 


u nn nn 





Die | 


4. Örad oder kleiner Flug. Wenn 
man ben 3uder vom dritten Grab noch einigemal 
auflochen läßt, fo bat man ben vierten Grab, 
Man nimmt den Schaumlöffel heraus, läßt den 
Zuder etwas ablaufen und bläft auf der einen 
‚Seite des Löffels dagegen; fegen fid hinter den 
Löchern deffelben Blafen an oder fliegen ganz 
Meine Blafen ab, fo ift dies der Bleine Flug. 
5. Grad oder großer Klug. Läßt man den 
Buder noch kurze Zeit kochen und bläft wie beim 
vierten Grad gegen den Schaumlöffel, fo werben 


Blaſen in ber Größe einer Erbſe abfliegen. 


6. Grab oder Kugel. Man fegt das Kochen 
fort. Um die Probe feftzuftellen, taucht man ein 
rundes, glattes Stäbchen, das in einem Gefäß 
mit friſchem Waffer fleht, in ben Zuder und fährt 
damit ſchnell in das Waffer; läßt fih nun ein 
Geräuſch hören, als ob der Zuder tnadt, fo ift 
dies die Kugel. 7. Grad oder Bruch. Kocht 
man ben Zuder noch kurze Zeit, taucht die Fingers 
fpige in taltes Waffer und dann in ben fiedenden 
3uder, und zerfpringt der daran hängen geblie: 
bene Zuder nad dem Erkalten bei einem Drud 
der Finger mit einem Beinen Geräufch, fo ift dies 
der Bruch. 8. Grad oder Garmeldf. d.) 

Lagerbier, ift obergähriges Bier, das feine 
Gaͤhrung in dem Bottih durdhgemadt bat. Es 
hält fih längere Zeit und wird namentlidy in der 
kältern Jahreszeit, vorzugsmeife im März, ges 
braut. 

Lageritöcke, find Bienenftöde, welche eine 
wagerechte Stellung haben, Am Beften find fie 
1!/, Elle lang, vorn im Lichten 12, hinten 16 30U 
meit und inmwendig mit einem Holze >< und mit 
einem Dedel zur Verengung des Loches verfehen. 
Das Flugloch ift mehr länglich vieredig [I], als 
gleihförmig vieredig OD. Die Lager erhalten 
ihren Plad in den oberften Reihen des Bienens 
baufes. Gegenüber den Ständern (f. d.) nebs 
men die Lagerftöde weniger Raum ein, liefern 
mehr und weißern Honig und find zum Schwärs 
men weniger geneigt. 


Lagerungen, find eine Abtheilung der 
aymnaftifhen Guren (f.d.). In manden 
Krankpeitsfällen wird nämlich cine befondere Rage 
vorgefhhrieben, fo bei drohender Erftidung die 
Hochlage des Bruftkaftens; bei drohendem Schlag: 
fluß die hohe Lage des Halfes und Kopfes; bei 
Blutzerfegungsfiebern ein Wechfel der Lage rechts 
und links, was übrigens auch den meiften Krans 
en zu empfehlen iſt; bei ſtarken Mutterblutungen 
und nah Baudpoperationen bie einfahe Rüdens 
lage, welche dagegen bei Neigung zu freimilligem 
Samenergießen am Meiften zu vermeiden iſt. 
Die theilweife Legung einzelner Glieder, 4. B. 
nah Berwundungen, Anodenbrühen, in bes 
ftimmter, den befonderen Heilzwecken entfprechens 
der Weife gefchicht zum Theil durch Mafchinen, 
Schlingen, Schrauben ıc. Alle Fußübel heilen 
ſchneller, wenn der Fuß ruhig horizontal gelegt 








Lahn. 


werden kann. Bei Ohnmacht Verbluteter Täßt 
man die Arme hoch über den Kopf legen. 

Yahn, beißt cin dünner, wie Blech breit 
-geplatteter Metalldraht. Der feine porifer Lahn: 
goͤlddraht kommt in Röllchen in den Hanbel. 
Die Stufen ber Reinheit oder Bergoldung find 
durh Rummern, welche von 50 — 72 gehen, be: 
merkt. So wie die Keinheit und ftärkere Vergol— 
dung zunimmt, fteigen die Nummern höher. Der 
Grad der Feinheit auf den Röllhen wirb auch 
durch die Zahl des Buchſtabens P ausgedrüdt. 
So bedeutet z. B. der Draht mit einem P die 
gröbfle, der mit 2 P eine feinere Sorte, und fo 
-bis 7 diefer Buchftaben, welche bie feinfte Sorte 
bezeichnen, 

Latrigenfaft, beſteht faft ganz aus Süß: 
holzzucker und ift der durch Auskochen, Auspreffen 
und Eindiden erhaltene Ertract aus den frifchen 
Süßholzwurzeln, ber vornehmlih in Spanien, 
Sicitien, Galabrien und im füdlihen Rußland 
bereitet wird, doch wird auch etwas in Frankreich, 
England und im Bamberg'ſchen fabricirt; der 
talabrefifche wird für den beften gehalten, dem 
ſpaniſchen gibt man häufig eine Verfälſchung mit 
Mehl, fowie dem bamberg’jchen eine mit Pflaus 
menmuß ſchuld. Er fommt gewöhnlich in brauns 
fhwarzen 6’ langen und 1’ diden Stangen im 
Handel vor und enthält meift noch allerlei andere 
im Waffer unlöstiche Beſtandtheile, von denen er 
durch nochmaliges Auflöfen, wobei diefe zurüd: 
bleiben, und vorfichtiges Eindiden gereinigt wird. 
Dazwiſchen gelegte Korbeerblätter verhüten das 
Bufammentleben des Lakritzens. Guter kakritzen— 
faft muß rein ſchwarz, aufdem Strihe braun, 
troden, leicht zerreiblich, im Bruce glänzend und 
von reinem, nicht brenzlichem Gefbmadt fein. Im 
Waſſer muß er fih vollitändig auflöfen. Der 
Lakritzenſaft wird in der Mebdicin, befonders gegen 
Huſten und Brufiteiden gebraucht und macht 
einen Beftandtheil vieler Bruſtmittel aus, aud 
wohl dann und wann in der Färberei, zu mehre: 
ren Zabadsfaucen, bei Fabrikation einiger Arten 
Stiefelwichfe 2c.; fein Hauptverbrauch ift eigent: 
lich aber in den englifchen Brauereien, beſonders 
zu Porter, weshalb aud der größte Theil nach 
England geht. 
 Mamm als Speife, wird wie Schöpfen: 
fleiſch (j. d.) behandelt, verdient aber nur in 
gebratenem Zuftande Empfehlung. Vom Lamm 


werden die Dinterviertel gebraten, die Vorder- 


blätter und Bruft zum Füllen und zu Wricaffe, 
das Carré zu Goteletten gebrauht. Lamms— 
braten, Die Hinterviertel werben dreifirt, ge— 
waſchen und mit Forbeerblättern und Rosmarin 
in der Pfanne wie der Kalbsbraten und am 
‚Spieß gebraten. Die Gotelettin un) das Bricaff« 
‘werden bereitet, wie in den Art, Gotelcetten 
und Fricaffe (f. d.) angegeben it. Lamme- 
Topf. 1. Sebraten. Man kocht den Kopf 


in Salgwaffer, fpaltet ihn der Länge nach von | 


‚ einander, enthäutet die Zunge, beftreut das Ge: 
Hirn mit geftopenem Pfeffer und Salz, bebedtt den 
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Lamotte's Goldtropfen. 


Kopf mit gehackter Peterfitie, befeftigt diefen mit 
einem Raden, macht in einem Kafferol Butter 
braun, legr den Kopf hinein, entfernt ben Faden 
behutfam, bratet den Kopf, richtet ihn mit Butter 
an und belegt ihn mit Gitronenfchaten. 2. Ge— 
baden. Man kocht den Kopf weich und fpalter 
ihn dann, Während des Kochens bes Kopfes 
badt man ein wenig Peterfilie und Zwiebeln, 
ſchwitzt dies in ein wenig Butter ab, kühlt es ab, 

rührt ein Ei binein, wendet den Kopf darin um, 
beſtreut ihn mit geriebener Semmel und bädt ibn 
in Butter auf beiden Seiten braun, 


‘  Ramottes Goldtropfen, befichen aus 
| Xether, Weingeift und Eiſenchlorid. Sie find 
| fchmerzftillend und dienen namentlich gegen Rırs 
| venleiden. j 


' Rampen. Gine Lampe als Lichterzeu— 
;gungss Apparat wird ihre Beſtimmung belle 
vollkommener erfüllen, je fhönercs Licht und 
je mehr Licht fie aus ciner gegebenen Menge die 
gegebenen Brennftoffs bervorbringt. Zur Schön: 
| heit des Lichts ift erforderlich: blendende Weiße 
der Flamme, möglichft gleichbleibende Helligkeit 
derfelben, auch bei lange fortfegendem Brennen, 
und Abiwefenheit des Raus, der nicht nur die 
‘ Flamme gelb oder röthlich färbt, fondern auch 
Schmutz und üblen Gerud im Gefolge hat. Die 
Menge des Lichts wird gemeflen durch die Del: 
ligkeit oder Lichtftärke unter Berüdfichtigung dis 
Zeitraums, während deffen diefe anhalten. Durch 
| die Lichtmenge, welche aus einem beflimmten Ge⸗ 
| wichte Brennftoff entwidelt wird, drückt ſich die 
Leuchtkraft dicfes Stoffes ober ber Lampe, 
worin derſelbe verbrannt wird, aus. Wenn von 
2Lampen, welche gleiche Helligkeit (Lichtſtärke) 
geben, die eine 2 Stunden, die andere 4 Stunden 
| brennt, fo bat legtere 2 Mat fo viel Licht ausge 
geben als erſtere. Daffelbe würde der Fall fein, 
wenn die beiden Rampen eine gleich lange Zeit gi: 
brannt hätten, dabei aber die zweite eine doppelt 
fo große Helligkeit verbreitet hätte als die erſte. 
Die Leuchtkraft eines Brennftoffs oder einer 
Lampe, worin diefer Brennftoff verbrannt wird, 
it a, bei gleicher vergehrter Gewichtsmenge bes 
‚Brennftoffs und gleicher Dauer des Brennent 
defto größer, je größer die Helligkeit ober 
kichtſtärke; b. bei gleicher Brennftoff: Verehrung 
und gleicher Helligkeit deſto größer, je größer 
die Brenngeit; ec. bei gleicher Helligkeit und glei: 
cher Brennzeit defto größer, je kleiner de 
Brennftoff: Aufwand. Zum Maf für die Frucht: 
kraft dient alfo der Quotient, welchen man erhält, 
wenn die Brennzeit mit der Helligkeit multipl® 
cirt und das Produkt durch die verzehrte Brenz: 
ftoff: Menge dividirt wird; ober es if, wenn man 
die Leuchtkraft durch 1, die Brennzeit burd Z, 
die Helligkeit durb U, das Gewicht des Dir 
brannten Materiald dur G bezeichnet — 


HZ 2 i : 
— . Wird Z in Stunden und Gin 
Lothen ausgedrückt, fo bleibt nur noch ein Ueber⸗ 











Lampen. 


eintommen dafür zu treffen, welche Einheit man 
ber Größe H zu Grunde legen will. Die Hellig« 
keit eines (richtig gepugten) Talglichts, 6 Stüd 
aufdas Pfund, kann hierzu recht zweckmaͤßig ange: 
wendet werben, da fie Jedermann aus Erfahrung | 
bekannt ift. Man muß alfo, um bie Leuchtkraft | 
einer Lampe auf obige Weiſe zu fchägen, die Hel: 
tigkeit ihrer Flamme mit der Helligkeit einer 
Zalgkerze ber bezeichneten Art verglichen haben, 
wozu bie Phyſik einfache und hinlänglich zuver⸗ 
laͤſſige Verfahrungsarten darbietet. Geſetzt, eine 
Lampe hätte 5 Stunden lang gebrannt, in diefer 
Zeit 16 Loth raffinirtes Rüböl verzehrt und dabei 
durchſchnittlich 8'/, Mal fo ſtark geleuchtet, als 
bie Talgkerze, jo wäre die Leuchtkraft diefer Lampe 
oder bes raffinirten Nüböls in ihr 


8 5 

u — 2,656 ober nahe 2°/,. 
Finde man nun bei einer andern Lampe in 4 
Stunden einen Delverbrauc von 2°/, Loth, und 
eine durchſchnittliche Helligkeit gleich dem 1'/a: 
fahen von der Helligkeit des Talglichts, fo ergäbe 
ih darnach die Leuchtkraft diefer zweiten Lampe 


1,5 > 4 . 2 
7%” — 2,18, alfo im Berhältniffe von 
2,18:2,66 geringer, als die Leuchtkraft ber erften 
Lampe. Man ficht, daß die Zahl, durch welche 
auf ſolche Weife die Leuchtkraft einer Lampe aus: 
gedrüdt wird, nichts Anderes ift, als die Anzahl 
Stunden, während welcher eine Talgkerze bren: 
nen müßte, um im Ganzen eben fo viel Richt aus— 
zugeben, wie die Lampe aus 1 Loth ihres Brenn: 
Hoffs entwidelt. Auf eine andere, wegen ihrer 
Deutlichkeit vielleicht noch angemeffenere Art läßt 
fich die Leuchtkraft ausdrüden, wenn man fie nad 
bem Brennftoff:Berbraude für gleiche 
Helligkeit und gleiche Brennzeit bemißt; 
nur ift zu bemerken, daß dann die Lampe defto 
vorzüalicher ift, je Eleiner die ihr zukom— 
mende Zahl ausfällt. Zu diefem Behuf wäre am 
Zweckmäßigſten, die Größe 6 (d. h. der Brenn: 
ſtoff⸗ Aufwand innerhalb der ganzen beobachteten 
Brennzeit) nach Granen, deren 240 ein Loth aus: 
maden, anzugeben, und biefe Zahl G müßte divi⸗ 
dirt werden durch das Produkt, welches bei der 
Multiplication der Brennzeit mit der durchichnitt: 
lihen Helligkeit entſteht. Man hätte demnach 


6 
L = — — d.h. die als Ausdrud für die 
H><Z, 


Leuchtkraft erfcheinende Zahl gäbe an, wie viel 
Sran Brennftoff in der Lampe innerhalb einer 
Stunde verzehrt werden, um die Helligkeit einer 
Zalgkerze hervorzubringen. Nimmt man wicder 
die beiden oben gewählten Beifpiele zur Hand, 
jo befommt man: für das erfte 

3 


F 90,3; für das it 
— — — ; für das zweite 
Tr ‚3; i 


660 
— — 110. — Die in Lampen zur Ans 
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wendung kommenden Brennftoffe find: fette Oele, 
fefte Fettarten, ätherifhe Dele und Weingeift. 
Unter den fetten Delen ober flüffigen Kettarten 
wird in Deutfhland am Allgemeinften dad raffi⸗ 
nirte Rüböl gebrannt; im ſüdlichen Europa 
meiſtens das Ba umol. Die trocknenden Pflans 
zenöle ſind von geringer Brauchbarkeit, weil ſie 
durch das Alter zähflüſſig werden, die Lampen 
durch dicken, feſtanhaͤngenden Schmutz verunrei⸗ 
nigen und ſtark qualmen; auch ſind ſie, mit Aus⸗ 
nahme bes Leimöls, gewöhnlich viel theurer ale 
Rüböl. Der hohe Preis ift es auch, welcher eine 
Menge nicht trocknender, fonft fehr brauchbarer 
Dele der Regel nah ausſchließt. In England 
brennt man mitunter Kokosnuß-Olern (ben 
Ölartigen Beftandtheil der Kokosbutter oder bes 
Kokosnuß:Dels). Unter ben fetten Delen aus 
dem Thierreich find, als Brennmaterialien für 
Lampen, der Thran und das Wallrathöl 
anzuführen. Erſterer brennt in feinem gewöhn: 
lihen Zuftande mit üblem Geruch und fegt viel 
Kohle an den Docht ab, läßt fich aber durch ein 
neuerlich erfundenes Verfahren in folhem Grabe 
reinigen, daß er fahr eben fo brauchbar wirb als 
Rüböl. Das Wallrathöl (meldhes in England 
gebraucht wird) ift dem Thran Ähnlich, jedoch 
reiner und daher weit tauglicher als diefer. Ob 
aus gleihen Gewichtmengen verfchiebener fetter 
Dele eine gleiche oder verfehiedene Menge Licht 
entwickelt wird, db. b. wie ſich die Dele hinfichtlich 
ihrer Leuchtkraft gegen einander ftellen, ift eine 
nod nicht genügend aufgehellte Krage. Zwiſchen 
Baumöl und raffinirtem Rüböl findet, nach gang 
entfcheidenden Verſuchen, kein Unterfchied in der 
Leuchtkraft ſtatt. Dem Wallrathöl und bem raf: . 
finirten Thran ift von verſchiedenen Seiten her 

eine bedeutend höhere Leuchtkraft zugeichrieben 
worden, ald Baum: und Rüböl befigen; jedoch ift 
man allem Anfcein nach berechtigt, die Zuverläfs 
figkeit diefer Angaben in Zweifel zu ziehen. Die 
feften Kette eignen ſich für bie meiften Arten 
von Lampen fchon darum nicht, weil das Brenn: 
material, um im Docdt aufgefogen zu werden, 
von Natur flüffig fein muß, wenn nidt bie 
Klamme fo nahe an dem Vorrath ſich befindet, 
daß ihre Hitze ſtets einen gewiffen Theil beffelben 
vorläufig zum Schmelzen bringen fann. Man 
gebrauhbt daher Talg und Schmweinefett 
(Schmalz) hoͤchſtens in Lampen bei Zlluminatios 
nen, ferner in den Lampen zum Glasblafen und 
zum Löthen mittelft des Loöthrohrs. Wachs, 
welches ſich in feiner hemifchen Natur den feften 
Fettarten anreiht, wird im Allgemeinen ſchon 
durch feinen hohen Preis ausgefchloffen, und ift 
bier nur deshalb zu nennen, weil es bei feinen 
Slasbläferarbeiten der Reinlichkeit halber zus 
weilen flatt Zalg oder Schmalz Anwendung fin= 
det. Die ätherifhen oder flüdtigen 
Dele find größtentheils zu theuer, um als Be— 
leubtungsmaterial dienen zu können, Sie geben 
überdies, wenn fie nicht mit einem ſehr ſtarken 
Luftzug (welcher befondere Einrichtungen an den 
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Lampen vorausſetzt) verbrannt werben, eine ſtark und eine gewiſſe Egalität beibehalte und ſich ſelbſt 


riechende und rauchende Flamme, welche jedoch 
einer ſtarken Lichtentwicklung fähig iſt. Won 
Steinöl und Steinkohlentheeröl macht 
man ausnahmsweiſe unter Umſtänden, wo ſie 
wohlfeil zu haben find, zur Beleuchtung Ges 
brauch. Bon der Anwendung bes Terpentin— 


dls in Verbindung mit Weingeift wird jpäter die’ 
Die Flamme des Weingeiftes‘ 


Rede fein, 
gibt zwar eine ziemlich bedeutende Hitze, aber fehr 
wenig Licht, wie fie 4. B. am hellen Zag oder gar 
im Sonnenfchein faum zu fehen ift. Aus bdiefem 
Grunde kann der Weingeift nur in Lampen ge: 
brannt werden, welche zur Erhitzung beftimmt 


find; und hier empfiehlt er fih der Reinlichkeit 


halber gar fehr. Der zwedmäßigfte Lampen: 
fpiritus ift jener von einem fpecifiihen Gewicht 
zwifchen 0,860 und 0,865, welcher etwa 80 Maß: 
procente abfoluten Alkohol enthält; fchwererer 


(wenn er überhaupt noch fo ſtark ift, daf er 


brennt) entwidelt zu wenig Hitze; ftärkerer ift zu 


bei vermindertem Delzufluffe nicht weiter herab 
verkohlen könne, als er aus bem Brenner hervor: 
ragt. Berfhiedenheit der Lampen 
nah der Lage und Befhaffenbeit des 
Brennftoffbehälterse. Der Brenner mus 
mit einem befländigen Zufluffe von Brennftof 
aus einem dazu vorhandenen Behälter verfchen 
werben. Diefer lestere fann von ſehr verſchiede⸗ 
ner Geftalt und auf verfchiebene Weife mit dem 
Brenner verbunden fein; am Widhtigften aber, 
für die gegenwärtige Betrachtung, ift beffen Lage 
in Bezug auf den Brenner, wonach mancherlei 
bamit zu verbindbende Einrihtungen bedingt wer: 
den, Es find in biefer Dinfiht 3 Klaffen von 
Lampen zu unterideiden, nämlid: a. folde, 
deren Behälter in ber Höhe des Brenners 
liegt; b. ſolche mit einem Behälter, der höher 
als der Brenner angebracht ift; endlich c. folce, 
bei weldhen der Behälter weit unter dem Bren- 
ner fich befindet. a. Lampen, bei welden 


theuer und gibt außerdem eine etwas rußende| der Borratbsbehälter ingleiher Höhe 
Flamme. Mifht man 4 Quart fehr ftarfen | mit dem Brenner liegt. Hierunter find 
Weingeift (welcher 90 bis 95 Bolumprocent ab: | alle ſolche Lampen zu verſtehen, bei welchen das 
ſoluten Alkohol enthalten, demnach ein fpeeififches | Oel-Niveau in dem Behälter, und folglich in dem 
Gewicht von 0,830 bis 0,816 zeigen muß,) mit! damit verbundenen Brenner, zwar jeberzeit (der 
1 Quart rectificirtem Zerpentinöl, fo entftebt die Behälter mag ganz oder nur ıheitweife gefüllt 
Flüffigkeit, welde man Leuchtſpiritus zu) fein) niedriger ift, als die obere Deffnung 


nennen pflegt. Sie läßt fich durch geringe Wärme | 
in Dampf verwandeln, und diefer (ein Gemiſch 
von Weingeiftdampf und Terpentinöldampf, worin 
legterer durch den erfteren bei einer Temperatur 
fortgeriffen wird, die beträchtlich unter dem Koch⸗ 
punkt des Zerpentinöls liegt) erzeugt beim Ber: 
brennen eine blendendweiße, äußerft ſtark leuch— 
tende Flamme. Die von Lüdersdorf in Berlin 
1834 erfundene Dampflampe gründet fi hierauf. 
— Die Hauptbeftandtheile jeder argan: 
difhen Lampe find: a. ber Delbehälter, wo: 
durch der Zufluß des Dels zum Dodt in ſtets 
gleiher Menge unterhalten wird (Nivraus, 
Pump-Lampen, Moderateurs, Ubrlampen ze.) ; 
b. dee Brenner oder die Dille, mit bem 
Docht, als auffaugende Körper, woburd die ein: 


mal eingeleitete Verbrennung bes Dels (Flamme) | 


unterhalten wird; c. das Zugglas, als eine 
Art Kamin, um bie Luftftrömung zu erhalten 
und bie Flamme in einem beflimmten Raume zus: 
fammenzubalten, audy vor äußerer Luftabkühlung 
und Unthätigkeit zu fchügen. As Neben: 
beftandtheile, von deren zwedmäßiger Gonz | 
firuction jedoch fehr vieles zur Bequemlichkeit | 
und ordentlihen Handhabung der Lampe ab: 
bängt, find zu betrachten: a, der Dodhthälter 
und die Dochtfhraube, um den Docht nah Will: 
für böber oder niedriger zu flellen; b. eine 
Schraube zur Hebung und Senkung 
bes Zugglafes, ftatt daffelbe mit der bloßen 
Hand zu reqguliren; c. der Brennerring, 
oder ringförmige Einfaffung bes Dochts, an der 
Mündung des Dochtrohrs (Brenners, Dille), 





des Brenners, aber dennoch letzterm fo mabe 
liegt, daß das Del ganz allein durch die aufjau: 
gende Kraft des Dochts bis in die Flamme ge 
langen Bann. Die diesfallfigen Gonftructionen 
find die einfachften von allen, cben weil (außer 
dem Docht) keine eigene VBorribtung zur fuccef- 
fiven Zuführung des Dels in die Klamme babei 
erforderlih if. Der Brenner wird entweber 
aa, in den Delbehälrer felbft eingefegt und ragt 
oben ein wenig aus demſelben bervor, oder er 
geht bb. feitwärts vom untern Theil des Behäl: 
ters in fchräg anfteigender Richtung aus; ober er 
ift von demfelben mehr entfernt und dur ein be 
fonderes Delleitungsrohr mit ihm verbunden. Im 
letztern Kal hat man wieder zweierlei Anorbaun: 
gen zu unterfcheiden, je nachdem ce. der Bebälter 
an einer Seite des Brenners feinen Plag erhält, 
oder dd, ringförmig ben Brenner in geeignetem 
Abftand umgibt, Die Einrichtungen aa und bb, 
als bie einfachften und robeften, findet man (mit 
runden vollen odır mit flahen Dochten) 3. 2. 
bei Küchenlampen, ferner in Hängelaternen zur 
Beleudtung von Vorplägen, Gängen, Zreps 
pen ıc. (wo man öfters 2 oder mehrere Brenner 
an einem Delbebälter anbringt), und als Stand: 
lampen in Werkftätten. Sie haben den großen 
Fehler, einen bedeutenden Schatten nad unten 
und faft nad allen Seiten zu werfen, wogegen 
die Anwendung eines gläfernen Behälters nur 
unvolllommene Abhilfe gewährt. (Wal. auch 
Antile Lampen und Jobard's Lampe.) 
Lampen von ber Einrichtung cc, die man in der 
Regel mit einem flahen Docht verficeht, find — 


damit der Docht einen gleichförmigen Anfchluß | auf einem fäulenartigen Fuß angebragt — als 
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Stubir= und Arbeitölampen fehr ge: 
braͤuchlich und eignen fich hierzu, indem bei ihnen 
der Schatten des Delbehälterse nur nach einer 
Seite hingeworfen wird und wegen der Entfer: 
nung bes Behälters vom Brenner feine zu große 
Ausdehnung bat. Für freiftebende oder freihän: 
gende Lampen, melde ringsum Licht verbreiten 
follen, ift (nad dd) ein ringförmiger Delbebälter 
(ein Kranz), in deffen Mittelpuntt der Brenner 
fi befinder,, erforderlih. Diefe Lampen führen 
im Allgemeinen den Namen Kranzlampen 
(1.d.) Die Kranzlampen mit hohlem Docht un: 
terfheider man wieder in Aftrallampen (f. d.) 
(von Borbdier: Marcet in Paris 1809 erfunden) 
und Sinumbralampen (f. db.) (von Parker 
in &ondon 1819 conftruirt). Diefe beiden weichen 
bauptfächlich in der Geftalt des Kranzes und der 
auf denfelben geſetzten Glaskuppel von rinander 
ab, woher es kommt, daß die Aftrallampe mit 
ihrem Kranz einen ringförmigen Schatten rund 
berum wirft , welchen man z. B. oft auf den Ge: 
fihtern der in gewiffer Entfernung figenden Der: 
fonen wahrnimmt, während bei der Sinumbras 
lampe diefer Fehler faft gänzlich befeitigt ift (sine 
umbra, obne Schatten). Eine gemeinfchaftlice 
und wichtige Unvolltlommenheit aller bier er: 
mähnten Lampen, deren Delbehälter in der Höhe 
des Brenners liegt, ift die Veränderlichkeit 
des Del: Niveaus indem®Behälter, welche 
fh natürlib auch in dem Brenner offenbart. 
If die Lampe ganz gefüllt, fo ſteht das Del in 
geringer Entfernung unter der Brenneröffnung; 
der Dot kann alfo mit Leichtigkeit eine reichliche 
Menge deffelben bis in fein oberſtes Ende auf: 
faugen und die Flamme brennt lebhaft und heil. 
Wie aber nab und nach das Del weniger wird, 
mithin fein Rivcau finkt, wird die in gleicher Zeit 
durch den Docht auffteigende Menge entiprechend 
geringer, die Flamme ſchmachtet und dunkelt, 
nicht nur weil jegt weniger Del zur Verbrennung 
gelangt, ſondern auch weil der fparfamer gefpeifte 
Docht ſich bald verkohlt und eine Schnuppe bildet. 
Um diefer nactbeiligen Veränderung dır Flamme 
fo viel als möglich zu begegnen, ift es von äußerſter 
Bichtigkeit, das Delgefäß dergeftalt breit und 
niedrig zu machen, daß das Del barin zu ciner 
großen Oberfläche ausgebreitet ſteht, alfo ſelbſt 
durch eine ziemlich anfehnliche Verzehrung nicht 
beträchttich fintt. — b. Lampen, bei wel: 
hen der Delbehälter höher als der 
Brenner liegt. Aus dem Vorftehenden er: 
gibt fich, dag in den Lampen, deren Delbehälter in 
gleicher Höhe mit dem Brenner liegt, nicht nur 
tine fortichreitende, der Gleichförmigkeit des Lichts 
weſentlich nachtheilige Ernicdrigung des Del:Ni: 
deau’s ftattfindet, fondern auch der Behälter über: 
baupt nicht zur Aufnahme eines großen Dcl:Bor: 
raths geeignet ift, weil er nicht tief und doch auch 
nicht gar zu breit gemacht werden darf. Beiden 


Mängeln find die Lampen mit einem höher als der. 


Brenner angebrachten Delgefäß nicht unterwor: 
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Vorrichtung nöthig wirb, melde ben Zufluß des 
Dels in den Brenner nah Maßgabe der bort 
ftattfindenden Verzehrung reguliert, weil ohne eine 
ſolche Vorrichtung, bei ftetö ungehindertem Aus— 
fluffe des Oels, legteres aus dem Brenner über: 
laufen und der Behälter fib fchnell entleeren 
würde. Das Princip, durch beffen Anwendung 
jener allmälige Delabfluß aus dem Behälter in 
den Brenner zu Stande gebracht wird, ift cben 
daffelbe, worauf fi die Gonftruction des Baro— 
meter gründet. Es wird hauptſächlich auf 
zweierlei Weife, mit mannigfaltigen Mobdificatio: 
nen in Einzelnheiten, zur Ausführung gebracht, 
nämlich entweder durd ein bewegliches Delgefäß 
mit Setbftfperrung bei den Flaſchenlampen 
(f. d.), oder durch ein feftftehendes Delgefüß mit 
Luftrohr. In beiden Källen wird entweder ein 
flacher oder ein halbrunder, ober ein hohler Dodt 
angewendet. — Lampen mit feftftebendem 
Delgefäß und Luftrobr. Sie haben por 
den Flafchenlampen den Vorzug, daß das Küllen 
des Delgefäßes bequemer und reinlicher ift, indem 
man nicht nöthig hat, das Delaefäß von feinem 
Platz au nehmen und angefüllt wieder einzufegen. 
Das Weſentliche dieſer Gonftruction wird ſich 
aus Folgendem ergeben: Man denke fi ein bes 
licbig geſtaltetes blechernes Gefäß, welches überall 
dicht verſchleſſen iſt, mit Ausnahme von 3 Deff: 
nungen, nämlich 2 im obern Boden und 1 unten 
an der Seite. Aus leäterer wird durch ein anges 
löthetes, mit einem Hahn verichenes Rohr das 
Dei in den Brenner geführt. Bon den 2 oberen 
Diffnungen dient die größere zum Einfüllen bes 
Dels (wobei das Brennerrobr durch feinen Hahn 
abgefperrt werden muß), und. fie bleibt außer der 
Füllungszeit ftets Luftdicht verſchloſſen. Die 
kleinere Deffnung enthält ein luftdicht eingefegtes, 
oben und unten offenes Rohr, welches im Innern 
des Gefäßes bis zu einem Punkte hinabreicht, der 
ein wenig niedriger liegt als die obere Mündung 
des Brenners. Wenn bei diefer Anordnung die 
Lampe frifch gefüllte ift, ſteht das Del im Gefäß 
und im ſenkrechten Rohr auf gleicher Höhe und 
dic etwa in dem Gefäß über dem Del befindliche 


Luft bat aleiche Dichtigfeit mit der Atmofpbäre. 
"Wird nun das nach dem Brenner führende Rohr 


durch Umdrehung feines Hahns geöffnet, fo fließt 
Del in den Brenner, und das Del:Riveau in dem 


ſenkrechten Rohr wird bald bis zum untern Ende 


des lehtern erniedrigt. Dat es diefen Stand: 
punkt erreicht, und dauert ber Abflug in bem 
Brenner noch fort, fo dringt die an die Stelle bes 
Oels in das Rohr getretene Luft durch die untere 
Robröffnung ein, fteigt durch das Del im Gefäß 


‘auf, vereinigt fich mit der oberhalb beffelben ſchon 


befindlihen Luftmaſſe und erfüllt den Platz bes 
ausfließenden Dels. Iſt auf diefe Weife in dem 
Brenner das Oel bis zu einem Punkt geftiegen, 
welcher in gleicher Höhe mit der untern Deffnung 
bes Luftrohrs liegt, To hört der Delabfluß auf 


und Alles bleibt von nun an in Rube, fo lange 


fm; aber es ift Mar, daß bei diefen eine eigene | bie Lampe nicht brennt, Wird fie aber angezündet, 
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und finkt hierauf in Kolge ber Verzehrung das 
Del im Brenner, fo tritt auch fogleich wieder Luft 
durch das Luftrohr ein; dagegen gebt eine Elcine 
Menge Del in den Brenner über, um dort das 
Niveau von Neuem auf den vorigen Stand zu 
erhöhen, Zwei Gattungen von Lampen, näm: 
lich die Klafhenlampen und jene mit einem Luft: 
"rohr, würden ein völlig gleichbleibendes Niveau 
am Brenner darbieten, wenn für jedes kleinſte 
verbrannte Deitheildhen fogleich eine entiprecbende 
Beine Luftmenge in das Delgefäß einträte. Die: 
fes ift aber keineswegs der Fall; vielmehr tritt 
die Luft in bemerkbar großen Blafen mit Paufen 
von mehreren Minuten ein, und während ber 
Dauer einer folhen Paufe hat das Del im Bren= 
ner 3eit, wohl um ein Paar Linien allmälig zu 
finten, worauf es — in dem Xugenblid, wo eine 
Luftblafe in das Gefäß dringt — plöglich wieder 
zur anfänglichen Höhe fleigt. Man bat deshalb 
diefe Lampen fehr paffend Lampen mitinter: 
mittirenbem Niveau genannt. Ihr Bor: 
zug vor denjenigen Lampen, deren Behälter in 
ber Höhe bes Brenners liegt und welche ein be: 
ftändig fintendes Niveau haben, leuchtet 
ein; eben fo klar ift aber au, daß die Schwan: 
tungen bes Delftandes immer noch eine Unvoll: 
tommenheit find, meil fie nicht nur cine gewiffe 
Ungleichheit des Lichts herbeiführen, fondern auch 
geftatten, daß beim Sinken des Niveau’s der Docht 
weiter hinab verfohlt und dadurch theilweife feine 
Auffaugungsfäbigkeit einbüßt. Dazu kommt 
noch, daß ohnehin f[hon, um bas Ucberlaufen bei 
einer geringen Neigung der Lampe zu verhindern, 
bas Del bei feinem bödften Stand doch 2—3 fi: 
nien unter der obern Deffnung des Brenners 
bleiben muß, weshalb der Docht (gleich wie bei 
ben Lampen mit beftändig fintendem Niveau) bis 
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'darbietet, ein unveränberliches Niveau des Dels 
im Brenner zu erhalten. Man kann, nad) ber 
Beſchaffenheit des Delhebungs:Apparats, folgende 

hierher gehörige Gattungen von Lampen unter: 
fcheiden, welche fämmtlidh (die Yumplampen 
allein ausgenommen) nur mit hohlen Dochten 

angewendet werden. Pumplampen (f. d. und 

Girard’fhe lampe); Statifhetampen 

(1.2); Aerofatifhe Lampen (f. d.); Hp: 

droftratifhe Lampen (ſ. d.); Mechani— 

[he Lampen (f. d.) oder Uhrlampen; Mo: 
beratceurs (ſ. d.) oder fchattenlofe Regula: 
torlampen. — Der röhrenartige Theil einer 
Lampe, woran zunächſt die Verbrennung vor ſich 
geht, und aus weldem alfo die Flamme bervor: 

tritt, wird mit dem Ramen Dille oder Bren: 

ner bezeichnet, Der Brenner enthält in ben 
meiften. Fällen einen Docht (f. d.), der wieder 

'von verfdiedener Geftalt fein kann, und meif 

ı mittelft einer f. 9. Winde nad Erforberniß ge 

hoben ober niedergelaffen wird. Es find bems 
nad zu unterfcheiden: Lampen ohne Doch, mit 
vollem runden, mit flachem, mit halb: 
rundem, und mit boblem runden Dodt. 
| Unter allen biefen Lampen find blos jene mit hob: 

‚lem runden Dodte (Argand’fhe Lampen 

f. d.) die bis jest anerkannt volldommenften und 

zwedmäßiaften. Nach Rumford’s Borfclage 
fann man 2, 3 oder gar 4 hohle Dochte concen: 
trijch mit einander fegen, wodurch alsdann Lam: 

pen mit 3-, 4- oder Sfahem Luftzug entitehen, 

‚indem der Luft auch durch den rinaförmigen 

3wifchenraum, welcher je 2 benachbarte Dochte 

von einander trennt, cin Durchgang gelaffen 
werden muß. Fresnel brachte eine ſolche Ein: 
rihtung im Jahr 18241 zuc Beleuchtung ber 

Leuchtthürme in Anwendung, und es ift damit 








dicht an den Brenner herab in Brand geräth allerdings möglid, in einem Bleinen Raum ein 
und dieſen durch abgefegte Kohle und dickes, halb: ſehr ſtarkes Licht zu entwideln; allein die Con— 
verfohltes Del verunreinigt, womit ftets eine Vers | firuetion des Apparats wird etwas vermwidelt, und 
anlaffung zu Raub, geſchwächtem Licht und |der Delaufwand fteht nicht in dem vermutheten 
üblem Geruch gegeben if. — — c. Lampen, bei  günftigen Verbältniffe zu der gewonnenen Hellig: 
welchen der Delbehälter tiefer als der keit. — Die Lampenflamme ift eine Feuerung in 
Brenner angebradt if. Wenn bei Stand: kleinem Maßftab, Es kommt alfo bei Lampen 
lampen ber Delbehälter beträchtlich tiefer als der | ebenfowohl, wie bei anderen Feuerungsanlagen, 
Brenner, namentlih im Fuß der Lampe ange: auf die Herftellung eines angemeffenen Luftzugs 
bracht wird, fo gewährt dies mehrere fehr wich: |an, damit die Flamme ohne Schwierigkeit den zu 
tige Bortheile; denn die Lampe fteht fefter, weil ihrer vollkommenen Unterhaltung nöthigen atmos 
der Schwerpunkt weiter unten liegt; die äußere ſphäriſchen Sauerſtoff empfängt, ohne jedoch 
Form wird vereinfacht und zu faft jeder belichigen | durch eine zu große daran binftrömende Luftmaffe 
sefhmadvollen Auszierung geeignet, indem man | über den unvermeidlichen Grab hinaus abgeküblt 
fie 3. B. mit einer fäulen= oder vafenförmigen , zu werben. Der Luftzug an der Rampenflamme 
Hülle ꝛc. umkleidet; endlih wird der Schatten | wird, wie bei jeber Feuerung ohne @ebläfe, durch 
gänzlich befeitigt, welcher in allen andern Fällen das Auffteigen der erhigten Luft bewirkt, an deren 
mehr oder weniger durch ben Delbebälter entfteht. | Stelle fogleich die kältere Luft von unten her ein: 
Da indeffen aus einem foldhen untern Behälter | tritt. Um diefem Zug bie gehörige Stärke und 
das Del weder durch einen Doct bis in den Gleichmäßigkeit zu geben, iſt es von höchſt 
Brenner aufgefogen werben, noch von felbft nach: | wefentlichem Nugen, den beißen Luftfirom zu: 
fliegen kann, fo muß eine befondere Vorrichtung | fammenzubalten und vor der Vermiſchung mit 
zum Heben bes Dels vorhanden fein, welche, den feitwärts befindlichen nicht erwärmten Luft: 
wenn fie ununterbrodhen und mit der nöthigen ber zu bewahren. Diefer Zweck wird bei den 
Regelmäßigkeit wirkt, zugleih ben Vortheil | größeren Feuerungen durch ben Schornſtein ers 








Lampen. 


reiht, unb bei den Lampen durch einen in Be: 
ftimmung und Beichaffenheit gang ähnlichen Ap: 
parat, nämlich das Zugglas. Diefes letztere 
ift alfo binfichtlich feines Baues und feiner Ver: 
hältniffe nad denfelben Grundfügen zu breurtheis 
len wie der Schornftein bei Defen 2c. Nur treten 
bei ben Lampen fo vielerlei fpecielle Umftände ein, 
daß eine Berechnung über ben zwedmäßigften 
Umfang bes Glafes ganz unthunlich wird, wäh: 
rend diefelbe bei größeren Feuerungen doch noch 
einigermaßen eine Grundlage findet und einen 
Anhaltepunkt gewährt. Auf dem Erfahrungs: 
meg ift man jedoch in Betreff der Lampengläfer zu 
einigen leitenden Refultaten gelangt, über welche 
weiter unten das Nähere gefagt werden foll. Das 


Zugglas ift bei Lampen mit vollen Dochten 
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| den dagegen macht man am unterften Theil weit, 


und zieht fie durch eine runde Kröpfung, einen 


Bauch, in ber Gegend ber Flamme zufammen, 
‚um eine ungezwungene Anſchließung bes weitern 


untern Theils an den engen oberen zu bewirken, 
Diefer Bauch hat den Vortheil, dem Zug eine 
Richtung gegen die Flamme bin zu geben, welche 
dadurch beſſer angefaht wird; fein Ort (in 
Bezug auf die Höhe) ift deshalb von Wichtigkeit. 
Aus diefem Grunde pflegt man bei den befleren 
Lampen ben Glasträger verfhiebbar einzus 
richten, um die Stellung des Bauches nad der 
Beſchaffenheit der Flamme reguliren zu können. 
Fe näher man, durch Herabfchieben des Glafes, 
den Bauch an die Bafis der Flamme bringt, je 
weiter alfo die Flamme in den engen Theil des 


ſchon von einigem Nugen; mehr noch bei jenen | Glafes eintritt, defto länger und dünner wird 


mit flachen und halbrunden Docten, deren 
teiht bewegliche Klamme dadurch bedeutend mehr | 


Stetigkeit erlangt, infofern der gerade auffteigende 
uftzug fie mitreißt und einigermaßen vor dem 
Bladern bewahrt. Da man aber, wegen prat: 
tiſcher Rüdfichten, nicht wohl andere als cylin: 
driſche Zuggläſer anwenden kann, deren Geftalt 
ſehr unvolldommen zu jener der flachen oder halb: 
runden Klamnıe paßt, fo wird an diefe bie Luft 
nicht von allen Seiten gleihmäßig hinangedrängt, 
und der Erfolg bleibt jederzeit ein fehr unvol: 
tommener, indem das Glas einen ungwedmäßig 
großen Durchmeffer haben muß. Am Größten 
und Wichtigften ift der Nutzen des Zugglafes bei 
boblen Docten, deren innerer Luftzug ohne 
diefes Hilfsmittel jo gut als gar nicht vorhanden 
fein würde, während zugleich der äußere Zug fo 
nabe als möglich und rinasum gleichmäßig an die 
Flamme geleitet wird, weil die Geſtalt der legtern 
mit jener des Glajes übereinftimmt, demnad das 
Glas fo eng gemacht werden kann, als es erfor: 
derlich ift, um Beine überflüffige Luftmenge aufzu— 
nehmen. Der durch das Lampenglas bewirkte 
Bug ift im Allgemeinen defto lebhafter, je enger 
und höher das Glas ift; aber die Verſtärkung des 
Buftzugs ift nur bis zu einer gewiffen Grenze 
vortheilhaft, daher das rechte Maß in Anfebung 
des genannten Umfangs nicht ohne Nachtheil für 
dieStärke der Verbrennung und der dbaburd ver: 
—— Lichtentwickelung überſchritten werden 

nn, 
Flamme angebracht, fo daß die Luft neben der 
Slamme in die untere Mündung befjelben ein: 
tritt; theils ſteht es fo, daf es mit feinem unter: 
fen Theil die Flamme und einen Theil des Bren: 
ners umgibt, wo dann bie kuft einen weiter unten 
ligenden Eingangspuntt bat. Die letztere An: 
ordnung ift jedenfalls weit vorzüglicher als bie 
erftere, weil fie der Luftſtrömung eine ftetere und 
günftigere Richtung anweift, auch das Flackern 
der Flamme beim Herumtragen ber Lampe oder 
bei zufälligen Bewegungen der Atmofpbäre faft 
ganz verhindert. Den frei über ber Flamme fte: 


ni 


Das Glas ift theils gänzlich über ber. 


diefelbe, und dabei nimmt innerhalb einer gewil: 
fen Grenze ihre Helligkeit zu. Diefer Erfolg 
bängt fihtbar davon ab, daß der äußere Luftzug, 
nachdem er in dem weiten Untertheil des Glaſes 
fentreht längs der Flamme hberaufgeftiegen ift, 
durch den Bauch in fehräger, mandmal faft ho: 
rizontaler Richtung abgelenft und ringsum nad) 
Innen auf die Flamme zu getrieben wird, in 
welche demzufolge die Luft mit einer gewiſſen 
Kraft eindringt, fo daß cıne lebhaftere Verbren— 
nung nebft davon herrührender größerer Lichtent: 
wicelung entftebt. Man hat die Benugung des 
oben erörterten Principe, welches der Wirkung 
der gewöhnlichen Bauchgläfer zu Grunde liegt, 
nod viel weiter getrieben, und zwar in Anwens 
dung fowohl auf den äußern als auf den innern 
Euftzug, woraus 2 intereffante Arten von Sams 
ven hervorgegangen find, bei welchen ein gleicher 
Erfolg durch ganz entgegenarfegte Mittel erreicht 
wird, Man kann nämlich entweder den äußern 
Euftzug in der untern Gegend der Flamme horis 
zontal einwärts ablenken und dadurd ges 
waltfam in den Flammenkörper hineindrängen, 
oder umgekehrt dem innern Luftzug eine hori« 
zontal auswärts gehende Richtung ertheilen, 
und auf diefe Weife eine ähnliche Wirkung erreis 
chen, Das Erftere ift bei der jeit einigen Jahren 
fehe verbreiteten Ruhl-Benkler'ſchen 


‚Lampe (f. d.), dus Letztere bei ber (jegt nicht 


mehr oft vorkommenden) Liverpool: Lampe 
(j. d.) der Fall. (S. aub Frankenſtein's 
Univerfalbrenner.) — Verſtärkung bes 
Lampenlichts. Eine neue Erfindung des Eng: 
länders Zaylor bezwedt, bei Rampen das Licht 
nad oben oder unten oder nach beiden Geiten hin 
sufammenzudrängen und fo die leuchtende Kraft 
zu vermehren, Umftehende Figuren geben die Anz 
fiht und den Durchſchnitt einer Lampe mit ber 
Zaplor’fhen Vorrihtung. Die Lampe ift ohne 
alle Abweichung zufammengeiegt; über bas ge: 
mwöhnliche Zugglas wird aber mittelft eines befons 
dern Trägers aus Draht dd mit umgebogenen 
Enden e ein Hoblkegel a von Kryftallglas ges 


denden Gläfern gibt man allgemein eine durchaus | ſchoben, welcher mit dreiedigen eingefchliffenen 
tyindrifche Geftalt; bie die Flamme umſchließen- Furchen an ber äußern oder innern Oberfläche 


Lampenfchleier. 





ober an beiden verfehen ift. Derfelbe wird fo ge: 
ftelt, daß fein oberer Rand gerade in bie halbe 
Höbe der Flamme oder in gleicher Höhe mit dem 
Mittelpunkte des leuchtenden Theils derfelben zu 
ftehen kommt. Dadurch foll nun bie eine Hälfte 
des Lichts, ohne der oberen etwas zu entziehen, 
ober ringsum in der Horigontalebene einen Schat: 
ten zu verurfacen, beträchtlich nad unten zus 
fammengedrängt werden. Dies reicht für Deden: 
fampen und alle folche bin, die befonders nad 
unten zu wirken beftimmt find. Soll eine Lampe 
. gleihmäßig nach oben und unten erleuctend wir: 
ten, fo fegt man auf den Kegel a, der dann ohne 
weitere Borrichfung mit feinem eben gefchliffenen 
oberen Rande als Träger dient, umgekehrt einen 
zweiten ähnlichen Kegel b auf, der daffelbe für die 
obere tichthälfte leiftet, mas a für bie untere. 
Lampenfchleier, 1. gebäßelter, wird 
von cordonnirter Seide in 2 Farben gemacht, wos 
zu 4 B. grün und ponceauroth gut paffen. 
1. Zour: Man hälle eine Kette von 92 Mafchen 
in Roth und vereinige die legte Mafche mit der 
erften. Die 2., 3. und A. Zour werden in bichs 
ten Mafchen mit der grünen Seide gemacht. 
5. Zour, * 1 Stäbhen, 2 Kettenmafcen, 
1 Stäbchen in die erfte Kettenmafche der vorbers 
gehenden Zour. Man wiederholt 6 Mal 2 Het: 
tenmafchen und 1 Stäbchen, welches immer in der 
brittfolgenden Mafche angeftochen wird, 2 Ket: 
tenmafchen und beginnt nun wieder oben bei dem 
* Zeichen. 6. Zour: * 1 Stäbhen, 2 Ketten: 
mafhen, 1 Stäbchen in die Mitte der beiden 
erften Kettenmafchen der vorhergehenden Zour, 
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Wiederhole 7 Mal 2 Kettenmafchen und 1 Stäb: 
hen in die Mitte der 2 folgenden Kettenmafchen 
und beginne bei dem * Beiden. 7. Zour: 
1 Stäbchen, 2 Kettenmafchen , 1 Stäbchen in bie 
Mitte der beiden erften Kettenmafchen der vorhers 
achenden Tour. Wiederhole 8 Mal 2 Ketten: 
mafchen und 1 Stäbchen in die Mitte der 2 fol: 
genden Kettenmafchen, 2 Kettenmaſchen und be: 
inne bei dem * Zeichen. 8. Zour: 1 Stäbchen, 
2 Kettenmafchen, 1 Stäbchen in bie Mitte der 
beiden erften Kettenmaichen der vorhergehenden 
Tour. Miederhole 9 Mal 2 Kettenmaſchen und 
1 Stäbchen in bie Mitte der beiden folgenden 
Kettenmafchen, 2 Kettenmaſchen und beginne bei 
dem * Zeichen. 9. Zour: 1 Stäbchen, 2 Ketten: 
mafchen, 1 Stäbchen in bie Mitte der beiden 
erften @uftmafchen oder vorhergehenden Tour. 
Wiederhole 10 Mal 2 Kettenmafchen und 1 Stäb- 
hen in die Mitte der beiden folgenden Ketten: 
mafchen der vorhergehenden Tour, 2 in bie Luft 
und vom * weiter. 10. Zour: 1 Stäbchen in 
die Mitte der beiden Kettenmafchen der vorber: 
gehenden Tour, 2 Kettenmafhen, 1 Stäbchen in 
die Mitte der 2 Kettenmafchen und jo fort. 
11. Tour: 2 Stäbchen in das erfte Stäbchen der 
vorhergehenden Zour, 1 Stäbchen in die folgende 
Maſche. Wiederhole 10 Mal 2 Kettenmafcen 
und 1Stäbchen in die Mitte der 2 Kertenmafden, 
4 Stäbchen, indem man, wie im Anfange ber 
Tour, 1 Stäbchen in die folgende Mufche ſticht 
und mit dem 4. die Tour befchließt. 12. Zour: 
4 Stäbchen in die 3 legten Stäbchen der vorher: 
gebenden Zour, 1 Stäbchen in bie erfte Luft: 
mafche. Wiederhole 9 Mal 2 Kettenmafchen und 
1 Stäbchen in die Mitte der 2 folgenden Ketten: 
maſchen. 7 Stäbchen, von denen man bas erſte 
in die Kettenmafche, welche dem vierten Stäbden 
ber vorigen Zour vorhergeht, anfticht, bie 5 fol: 
genden in bie 4 Stäbchen und die 7 in bie Ketten: 
mafche, welche folgt. Man endige hierauf mit 
2 Stäbchen. 13. Tour: 4 Stäbchen in bie 
3 festen Stäbchen der vorhergehenden Tour. 
Wiederhole 8 Mal 2 Kettenmafchen und 1 Stäb: 
hen in die Mitte der beiden Kettenmafchen, weldt 
folgen. 2 Kettenmafhen, A Stäbchen in bie 
5 erften der 7 Stäbchen der vorhergehenden Tout. 
14. Tour: A Stäbchen in die A legten Stäbchen 
der vorhergehenden Zour. Wiederhole 7 Mal 
2 Kettenmaſchen und 1 Stäbchen in die Mitte der 
2 folgenden Kettenmafben, A Stäbchen in bie 
4 erften Stäbchen der 13. Zour. Die 18., 16. 
und 17. Zour wie die 14, 18. Zour:- 4 Stäb: 
hen in die A legten Stäbchen der vorhergehenden 
Tour. Wiederhole 6 Mal 2 Kettenmafcden und 
1 Stäbchen in die Mitte der beiden Kettenmaſchen, 
welche folgen. 2 Kettenmafchen, A Stäbchen in 
die 4 erften Stäbchen der 17. Tour. Die 19. und 
20. Tour wie die 18. 21. Tour, A Stäbchen in 
bie 4 letzten Stäbchen der vorhergehenden Zour. 
Miederhole 5 Mal 2 Kettenmaſchen und 1 Gtäb: 
chen in die Mitte der 2 folgenden Kettenmafcen. 
2 Kettenmafchen, 4 Stäbchen in die 4 erften 


Lampenſchleiet. 





Stäbchen der 20. Tour. 22. Tour: 4 Stäbchen 
in die A letzten Stäbchen der vorhergehenden 


Zour, Wiederhole A Mal 2 Kettenmafdhen und |1 Stäbchen. 


1 Stäbchen in die Mitte der beiden folgenden 
Kettenmafchen , 2 Kettenmafhen, A Stäbchen in 


die & erften Stäbchen der 21. Tour. Die 23. Zour |von 10 Luftmafhen, 1 Stäbchen. 


wie die 22. 24. Tour: A Stäbchen in die 4 leh⸗— 
ten Stäbchen der vorhergehenden Four. Wieder: 
hole 3 Mal 2 Kettenmafchen und 1 Stäbchen in 
die Mitte der beiden Kettenmafchen, welche fol: 
gen, 2 Kettenmafchen, A Stäbchen in die 4 erften 
Staͤbchen der 23. Tour. Die 23. Tour wie die 
4. 26. Tour: 4 Stäbchen in die A Ichten Etäb: 
Gen der vorhergehenden Tour. Wiederhole 
2 Kettenmafchen und 1 Stäbchen in die 2 folgen: 
den Kettenmafchen, 2 Rettenmafcen, 4 Stäbchen 
in bie 4 erften Stäbchen der 25. Tour. Die 
27. Zour wie die 26. 28. Tour: A Stäbiben in 
die 4 letzten Stäbchen der vorhergehenden Zour, 
2 Rettenmafchen, 1 Stäbchen in die Mitte der 
2 Stäbchen ber letzten Zour, 2 Kettenmafchen, 


4 Stäbchen in die erften Stäbchen der 27, Tour. für das weibliche Gefchlecht. 


29. Tour: A Stäbchen in die A legten Stäbchen der 
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\ vorhergehenden Zour, 3 Luftmafchen, 4 Stäbchen 





Lampenſchleier. 


in die & erſten Stäbchen der 28. Tour. 30. Zour:. 
Stäbchen in jeber Maſche der vorhergehenden 
Zour. Nach dieſer 30, Tour, mit welcher die 
Zacke beendigt iſt, ſchneidet man die Seide ab, 
um 5 ganz gleiche ſolche Zacken zu machen. Zwi⸗ 
ſchen jeder dieſer Zacken verfertigt man eine Ars 
beit von ber zweiten Farbe, welche wie die vors 
bergehende in Einem fort gearbeitet wird, ohne 
die Seide nad jeder Reihe abzufchneiden, fo daß 
fie abwechfelnd rechts und links find. Jede Tour 
beginnt mit 2 dichten Maſchen, welche fich längs 
jedes Stäbchens der Bade in grüner Seide hins 
ziehen, und jede Reihe endet unveränberlich mit 
1 Stäbchen. 1. Tour: 1 dichte Mafche in das 
1. Stäbchen der 13. Tour, fahre mit 7 dichten 
Mafchen fort, die Höhlung der Jade verfolgend, 
bis zum 1. Stäbchen der nädhften Zour. 2. Zour: 
5 Luftmaſchen, 1 Stäbchen in die Mitte der dich— 
ten Mafchen der 1. Zour, 5 Ruftmafchen, 1 Stäb- 
hen. 3, Zour: 2 dichte Mafhen, 5 Lufts 
mafhen, 1 Stäbchen in die Mitte der erſten 
Schlinge der vorhergehenden Tour. 5 Lufts 
mafchen, 1 Stäbchen in der Mitte der nun fols 
genden Schlinge, 5 Luftmafhen, 1 Stäbchen. 
4. Zour: 2 dichte Mafhen, A Schlingen, jede 
von 5 Mafchen, 1 Stäbchen in die Mitte jeder 
Schlinge der vorhergehenden Tour. Nach biefer 
Vorſchrift verfahre man wie in den folgenden 
Zouren, 5. Zour: 3 dichte Maſchen, 5 Schlin⸗ 
gen, jede von 5 Auftmafhen, 1 Stäbchen. 
6, Zour: 2 dichte Mafhen, 6 Schlingen, jede 
von 6 Ruftmafdhen, 1 Stäbdhen. 7. Zour: 
2 dichte Mafcben, 7 Schlingen, jede von 6 Lufts 
mafchen, 1 Stäbchen. 8. Tour: 2 dichte Mafchen, 
8 Schlingen, jede von 6 Luftmaſchen, 1 Stäbchen. 
9. Zour: 2 dichte Mafhen, 9 Schhlingen, jede - 
von 7 Luftmafchen, 1 Stäbchen. 10. Zour: 
2 dichte Mafchen, 10 Schlingen, jede von 8 Lufts 
maſchen, 1 Stäbchen. 11. Zour: 2 dichte Mas 
fhen, 11 Schlingen, jede von 9 Luftmaſchen, 
12. Zour: 2 dichte Mafchen, 12 
Schlingen, jede von 2 Luftmafhen, 1 Stäbchen, 
13. Zour: 2 dichte Mafchen, 13 Schlingen, jede 
14. Zour: 
2 dichte Mafchen, 14 Schlingen, jede von 11 Luft: 
maſchen, 1 Stäbchen. 15. Zour: 2 dichte Ma— 
fhen, 15 Sclingen, jede von 11 Luftmafchen, 
1 Stäbchen. 16. Tour: 2 dichte Maſchen, 16 . 


Schlingen, jede von 12 Luftmaſchen, 1 Stäbchen, 


17. Zour: 2 dichte Mafchen, 17 Schlingen, jede 
von 13 Luftmafden, 1 Stäbchen. 18. Zour: 
2 dichte Mafchen, 18 Schlingen, jede von 14 Luft: 
mafchen, 1 Stäbchen. 19. Tour: 2 didhte Mas 
fhen, 19 Schlingen, jede von 14 Euftmafchen, 
1 Stäbchen. — Die jegt wieder fo beliebten Lams 
penfchleier, die aus einem Bogen feinen, weißen 
oder farbigen, ausgefihnittenen Papiers beftehen, 
laſſen fich ſehr leicht ausführen und eignen ſich 
befonders zu einer unterhaltenden Befchäftigung 
Man legt einen 
Bogen Papier von ber bezeichneten Art in 


Rampenunterfeger. 


8 Theile fo zufammen, daß die Mitte eine Spitze 
bildet, von der aus eine leichte gefällige Zeichnung 
geht, die man mit dem Federmeſſer durd alle 
8 Theile des Papiers zugleich fchneidet, wobei 
man fi einer etwas ſtarken @lasicheibe als Uns 
terlage bei dem Ausfchneiden bedienen kann, Bei 
ber Entfaltung muß man ſich wohl in Acht neh⸗ 
men, den ſolchergeſtalt ausgefchnitterren Lampen⸗ 
ſchleier nicht zu reißen, und eben fo braucht man 
die Vorfiht, indem man den Schleier über die 
brennende Lampe hängt, dieſe herabzufchrauben, 
um das fehr leichte Papier nicht’ zu verſengen. 
Lampenunterfeger. 1. Diefer Unterfeger 
fieht am Beften, wenn er von weißer und die 
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Lampenunterfeger. 


Baden und ber innere Rand von bunter Zephyr⸗ 
wolle genommen werben. Man macht zu Anfangt 
8 Luftmafchen und häfelt diefe rund wie ein Rad 
zufammen, 2. Zour: 15 Luftmaſchen und dieſt 
gleich in der erften der vorhergehenden 8 Mafchen 
feftgeftochen ; diefes wird in den 7 übrigen Ma: 
ſchen wiederholt, fo daß es einen Heinen Stern bil: 
bet. 3. Zour: 7 Luftmaſchen, 1 feft in die mit: 
telfte Mafche der Zacke geftohen. A. Zour: In 
jeben der vorhergehenden Bogen 8 fefte Stäbchen. 
5. Zour: @inmal herum Stäbchen. 6, Zour: 
In jede Maſche 2 Stäbchen, 7. Zour: 1 Mal 
herum Stäbchen; man muß jedoch immer barauf 
feben, daß es platt wie ein Zeller bleibt. 8. Zour: 


* 
— 
LAN: 


" Rampenunterfeger. 


Rund herum Stäbchen, jedoch in bie 3. Mafche 
ſtets 2 Mafchen geftohen. 9. Zour: 2 Mafchen 
in die Luft, 2 Mafchen Liegen laffen, in bie 
3, Mafche 2 Stäbchen. 10, Tour: 1 Mal her: 
um Stäbchen. 11. Tour: 22uftmafchen, 2 kiegen 
laffen, in bie britte 2 Stäbchen. 12, Zour: 
1 Mal herum Stäbchen. 13. Zour: 2 Luft: 
mafchen, 2 liegen laffen, in bie dritte 2 Stäbchen. 
14. Zour: 1 Mal herum Stäbchen. Nun wer: 
den noch 3 Mal herum Stäbchen gehäkelt, jedoch 
in die 1. oder 6. Maſche 2 Mal geftochen, damit 
der Zeller ganz platt und rund bfeibt; dann 
Riht man 1 Mat herum in jede Mafche 3 Stäb: 
ben, daß es ganz wie eine Kraufel fällt. Nun 
erft kommt bie bunte Wolle; man häfelt von 
diefer 1 Mal herum Stäbchen, und einmal glatt, 
ohne die Karben aufzufhlagen; ift man damit 
fertig, fo häfelt man 9 Mafchen in die Luft, läßt 
24 Mafchen liegen, 1 Maiche feft, wodurd fich 
Heine Gloden bilden, die man ein wenig mit der 
Hand ordnen muß, damit fie hübſch in Kalten 
fallen. Nun wird im Innern der Runbung noch 
ein paar Mat glatt herum gehäkelt. 8 Luft: 
maſchen, 1 feft, nad der Größe der Lampe, da: 
mit diefe nicht zu viel Raum behält. — 2. Man 
nehme 2 Stüde 4— 6 Meters langen, ftarken, 
aber nicht au dicht gedrehten Bindfaden (Danf: 
fhnure), hatte denfelben mit der linken Hand zus 
fammen und überziehe (überhäkle) ihn mit vier— 
draͤhtiger Berliner Häfelwolle, indem man mit: 
teift des Häkchens, das man in ber rechten Hand 
hält, den gewöhnlichen, glatten Hälelftich macht, 
der in Folgendem beftcht: Man zieht das Häf: 
den durch jede Maſche, und nachdem mam die 
Volle hinter dem Bindfaden hervorgeholt hat, 
führt man fie wieder oben herüber, um fie dann 
durch die Mafche zu ziehen, in der fi das Häk— 
ben befindet. Auf diefe Weiſe verführt man mit 
allen übrigen Maſchen. Man fängt mit A Ma: 
fen an, faßt fie zufammen und nimmt bei jeder 
Zonr 8 Mat auf; fo vergrößert ſich der Teppich 
ganz verhältnißmäßig. Man bäkelt fo lange 
fort, als es die Größe der Lampe erfordert, Die 
Farben können nad Belieben gewählt werden. 
Die Unterlage, welche zum Mufter dient, kann 
aus folgenden Karben befteben: Im Mittelpuntte 
5 Schattirungen von blauer Wolle, mit der dun⸗ 
ketften beginnend, von jeder einmal herum; bier: 
auf 5 Schattirungen braun, immer nur einmal 
herum von jeder Farbe, aber mit der heilften be: 
ginnend; dann eine Schattirung von 5 blauen 
Farben, mit der dunkelften beginnend; dann wie: 
der $ braune, bei weldhen man abermals mit der 
beüften beginnt. Iſt die Unterlage groß genug, 
fo beendigt man fie mit 2 Reihen duntelbrauner 


man auf 2 zufammen genommenen Bindfäden 
don der gleichen Dide wie bie obigen einen gera= 
den Streifen aus golbgelber Wolle, welchen man 
bogenförmig (feftonartig) in einer Entfernung 
don je 2 Gentimeter an den Rand bes Teppiche 
aufnäht oder aufhaͤkelt. 

Ur, 
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Lampertsnuß. 


Lampertönuß, iſt eine Klaſſe der Hafels 
nüffe und unterfcheiden fi von benfelben durch 
lange, theils fpig auslaufende, theils oben abges 
rundete Korm, fowie durch weiche Schale und 
weichen Kern. Die vorzüglichften Sorten find: 
1. Die weiße Lampertsnuß, mit 1 Zoll 
langer, *'/, Bol dider Frucht; die grüne Hülfe 
geht mit über die Spige hinaus, die Schale ift 
hellgelb, der Kern feft, reift zu Anfang Scptem: 
ber; der Strauch wädhft ſtark. 2. Die rothe 
Lambertsnuß. Die Kruct if an der Spitze 
mit weißer Wolle überzogen, hat röthliche Schale 
und mit dunfelrotber Haut überzogenen Kern, 
reift Ende Auguft, pflanzt fih durb Samen 
und Wurzelaustäufer nicht fort, der Straud ift 
fehr fruchtbar und trägt feine Früchte büfchel: 
weife. 3. Die Cosfordnuß (f.d.). — Die 
kampertsnuß wird eben fo angebaut, und bie 
Früchte werden eben fo aufbewahrt, wie die Ha— 
felnuß (i. d.). 

Lampertsnußeis. Man bricht Pfd. 
Lampertsnußkerne ab, befreit fie von der äußern 
Scale, reibt fie mit */, Pfd. Rahm, drüdt fie 
durch ein feines Sieb und fegt 1 Pfd. geläuterten 
Zuder zu. Das weitere Verfahren ift wie beim 
Gefrorenen (f. d.). ü 

Lamprete, ift das große Neunauge (f.d.). 
Sie hat einen braungrünlichen Kopf, einen grünlich— 
blau marmorirten Rüden und Seiten von derfel: 
ben Farbe; an ben Rüdenfloffen ift fie braun und 
orangefarbig, an den Schwanzfloffen bläulich. 
Sie hält fi in der Nordfee auf und kommt aus 
diefer in die Elbe und in die damit verbundenen 
Flüſſe. Sie wird oft 3 Fuß lang, armdid und 
3—6 Pf. ſchwer. Sie hat ein zartes, fettes, 
fhmadhaftes Fleifch und ift am Beften, wenn fie 
im März, April und Mai aus dem Salzwaſſer 
kommt. Diefer delicate Fiſch wird geröftet und 
in Weineſſig mit Gewürzen marinirt. 

Lamſcheid, ift ein Eifenwaffer am Rieder: 
rhein, 3 Meilen von Koblenz. Die Quelle ift 
14° R, warm, wird innerlich zu 4—6 Bechern 
und Außerlih angewendet. Ueber Anwendung 
und Heilwirkung f. Eifenmwaffer. 

Landaner Schnupftabac, Man nimmt 
pfälzer oder eifaffer feingemahlenen, gegobrenen, 
fhmweren Zabad, und auf 100 Pfd. defjelben die 
gleihe Menge der bei St. Dmer angegebenen 
Bauce. Zuvor aber wird ein Theil des gemah— 
lenen Zabads mit 5 Pfd. eingefalzenen Rofens 
blättern vermifcht und zufammen gut verrieben, 
damit der Zabad den Geruch anzieht, dann durch 
ein Sieb gefhlagen, damit die Rofenblätter wies 
der davon abgefontert werden. Nun wird der 


Taback mit der Sauce wie der St. Omer behan— 
Volle; um den Rand derfelben zu bilden, häßelt | 


delt und nach der Gährung mit 5—6 Pfd. trods 
nem Salze gefalzt. In 2—3 Monaten ift der 
Zabad aut. 

Landeck, ein Schwefelwailer in preußifch 
Schleſien, Graffhaft Glatz, 1430 Fuß über dem 
Meere. Die 3 Quellen Georgenbad, Liebfrauens 
bad, jede 22— 230 R., und die kalte Schwefels 
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daß ber Kranke gerade die Himmelsgegend verän: 
bere, aus einem kalten Klima in ein wärmeres 
fi) begebe, da die Scropheln in noͤrdlichen euros 
päifchen Rändern keineswegs häufiger vorkommen, 
als in ſüdlichen; fondern es kommt dabei nur auf 
Vertauſchung einer eingefchloffenen Stadt = ober 
Stubenluft mit ber freien Luft, und auf Bewe⸗ 
gung und Zerftreuung in der beitern, fonnigen, 
überall fhönen und erquidenden freien Natur an, 
Daß Drüfenanfhwellung, Krankheiten des 


quelle, 15—16° R., werben innerlih zu 3—8 
Behern und Außerlid angewendet. Weber @e: 
brauch und Heilwirkung ſ. Shwefelmwaffer. 
Landhofe, ift eine Art Wirbelwind, richtet 
oft bedeutende Verwüſtungen an. Es zeigt ſich 
bei ihr eine gefchmwind drehende Bewegung ber 
Luft, indem zugleich Regentropfen, Wafferdünfte, 
fowie andere leichte Dinge fäulenartig ober in 
Geftalt eines nach unten gekehrten Kezels wir: 
belnd aufs und niederfteigen. Die Säule führt 
Sand, Staub, felbft ſchwere Gegenftände mit in | Lumphfyfteme, Scropheln, durch den fchädlidhen 
die Höhe. Entweder geſchieht dies ohne Schaden, | Einfluß gemwiffer Luftverderbniß, namentlich durd 
oder es werden durch die Landhoſe in der Richtung | den anhaltenden Aufenthalt in dumpfer Stuben: 
ihres Laufs fogar ſchwere Körper emporgeriffen, | luft, erzeugt werden, fehen wir deutlich, theils 
ftarte Bäume entwurzelt, Dächer abgededt zc. | an der furdhtbaren Frequenz diefer Uebel in großen, 
Merkwürdig ift, daß bei einem derartigen GEreig: | überfüllten Städten, theild an den zur Schau 
niß häufig in der mächften Umgebung eine volls | eingefperrten Thieren, die faft alle ferophulds 
fommene Ruhe der Atmofphäre ftattfindet, fo daß | fterben. Bei Anlage zur ferophulöfen Lungen: 
faum eine Spur von Wind bemerkt wird, ihwindfuht, bei habituellen Bruftfchmerzen, 
Landkarten. Um diefelben mit Lad zu |trodnem Huften, öftern Anfüllen von Lungen: 
überziehen, löft man in !/, Schoppen Weingeift | entzündung, ja wenn ber zerflörende Vereite— 
und 6 Loth Zerpentinöl 4 Loth reinen Maftir | rungsproceß des ganzen Organismus durch hek— 
und 4 Loth Sandaraf auf und flellt die Maffe bis | tifches Fieber und Auswurf ſchon angefangen hat, 
zu vollftändiger Auflöfung in die Wärme. Die | leiftet eine Luftveränderung zuweilen noch Wuns 
Gegenftände, welde ladirt werden follen, als |der. Eine nur vierwöchige Entfernung vom 
Kupferftihe, Landkarten, Bilder, PYapparbeiten, | Haufe wirkt da fehr oft mehr, als pharmaceu: 
müffen zunächſt mit in Waffer aufgelöftem arabi: | tifhe Mittel, Scrophulöfe Gefchwüre, die jeder 
(hen Gummi einige Mal überftrihen und wieder | Behandlung widerftanden, wurden in Burzer Zeit 
getrodnet fein, worauf der Lad aufgetragen | geheilt, wenn die Kranken fi entfchloffen, ihren 
wird, Der Lad muß übrigens waflerhell fein, | gewohnten Aufenthaltsort mit einem andern zu 
weshalb darauf zu achten ift, daß die dazu ver: | vertaufhen, aus der Stadt aufs Land zu 
wendeten Beftandtheile fehr rein und weiß find. | ziehen. 5. Kür alle Perfonen, welche durch ihre 
Landleben, Landluft. Welche große | figende Lebensweife am Schreibtifche, im Staats: 
Vorzüge das Landleben, der Genuß der Land: |dienfte, durch Nahrungsforgen und widrige 
luft und die tägliche Bewegung durch Spazieren: | Schidjale, durch die wirklichen und eingebildetin 
gehen und Körperanftrengung, durch Landarbeit | Bebürfniffe des Lebens und der durch Mode und 
im Garten und auf dem Felde vor dem Leben in | Gewohnheit, Verzärtilung und Verweichlichung 
Städten, zumal in großen bevölkerten Städten |an Gefundheit und eben, an Willenskraft und 
mit engen Straßen habe, um die Gefundheit zu | moralifcher Freiheit gelitten, ift nichts wohlthätis 
erhalten und das Leben zu verlängern, — biefes | ger und beffer, als eine Reife auf's Land und ein 
ift allgemein befannt. Aber aud zur Heilung | Aufenthalt dafelbft von mehreren Wochen, wobei 
fhlimmer, oft langwieriger Leiden ift das Land: | frühes Auffteben, viele Bewegung im Freien, das 
leben von großem Nugen: 1. Gegen allgemeine Verſcheuchen aller Sorgen, aller Gedanten an bie 
Körperſchwäche junger, durch finende Lebensweife | drüdenden häuslichen und Berufsgeſchäfte, bie 
und fonft durch fchwere Krankheiten (Nervens | 3erftreuung durch Gartens und Keldarbeit, dur 
fieber, Pocken, Mafern, Scharlach ıc.), durch das Vergnügen der Jagd und der Gtreifereien 
Säfteverluft, niederdrüdende Leidenfchaften ge: |dburh Wald und Flur, endlih eine einfachere 
fhwächter Perfonen. 2. In Verbindung mit der | Lebensmweife: der tägliche Gebrauch von Erdbeeren, 
Milch- und Molkencur bei Schwindfürhtigen, | Kirfhen, frifher Buttermild, neben gänzlicher 
3, Bei der Bleihfucht bes weiblihen Gejclechts, | Enthaltung der früher gewohnten reigenden und 
verbunden mit mangelnder Monatszeit, großer | erhigenden Fleifchipeifen, Weine und Gewürze, 
Mattigkeit 2c. A. Gegen Scropheln und eng: |die Gur ungemein unterfiügen. Den eben ges 
liſche Krankheit der Stadtkinder ift der Aufenthalt | nannten Dingen ift die Heilung mancher harts 
auf dem Lande in Verbindung mit Bädern, vieler | nädigen Hypochondrie und fonftigen eingemwurzels 
Bewegung im Freien und einer recht fonnigen |ten Krankheiten: der Gicht, des Rheumatismus, 
Wohnung oft beffer, als alle Arzenei. Oſiander mehr zuzufcreiben, als dem Bade oder Brunnen, 
fagt fehr wahr: „Jedes Recept für Scrophels | deffen Ruf der Kranke folgt, und deffen Wafler 
kranke follte mit der Verordnung anfangen: Die |er bie Heilung mit Unrecht allein zu verdanken 
Luft und den bisher gewohnten Aufenthalt zu | glaubt. 
verändern, wo möglich aus der Stadt auf's Land Landpflanzen. Die meiften ein⸗ und zwei⸗ 
zu ziehen und täglich regelmäßig ſich Bewegung jährigen Zierpflangen, welche im freien Lande ers 
im Freien zu machen.“ Es ift jedoch nicht nöthig, | jogen werden, gedeihen nur an fonnigen Stand» 
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orten am Beften, wogegen fidh bie weit zahlrei- 
dern Perennien in fehr verſchiedenen Lagen mit 
Bortheil verwenden laffen. Die meiften derfelben 
gefallen fi zwar aud nur auf fonnigen Plägen, 
aber man hat auch fehr viele Arten, welde im 
Schatten der Bäume und unter ziemlich dichten 
Gebüfch fchr gut gedeihen und dafelbft zur Ver: 
fhönerung nadter Pläge benugt werden können, 
z. B. Anemonen, Gompanula, Glematis, Poly: 
gonum, Grocus, Fingerhut, Geranium, Platt: 
erbfe, Primel, Ranunkel, Steinbrech, Spiräa, 
Veilchen ꝛc. Roc andere fchöne Perennien, die 
ebenfalls nur im Schatten gedeihen, verlangen 
dabei einen Play in Moorerde, wie Enzian, Pri: 
mel, Steinbred, Farrnkräuter ıc. Pflanzen, 
die ſich zur Verzierung feuchter oder nafler Ufer: 
pläge eignen, find Galla, Hibiscus, Nolimetan: 
gere, Spiräa, Lobelia, Iris ıc. Was die Bear: 
beitung des Bodens anlangt, auf dem die Zier: 
pflanzen gezogen werden, fo ift berfelbe, um ihn 
zu lodern und zu reinigen und um viel fchädliche 
Infetten zu vertilgen, öfter umzugraben, was 
im Herbft geſchieht. Das Land bleibt dann in 
rauber Dberflähe bis zum Krühjahr liegen, wo 
es gebüngt, wiederholt umgegraben und mit dem 
Reben Bar gemacht und geebnet wird. Das 
Graben muß zu geböriger Tiefe gefchehen. Die 
Stiche, weldye man mit dem Spaten madt, dürs: 
fen nicht zu breit fein, damit die Erdichollen um 
fo eher zerfallen. Das Rajolen wendet man nur 
in dem Falle an, wenn die untere Erdfchicht 
fruchtbarer ift als die obere. Zu empfehlen ift es, 
in jebem Frühjahr die Erde weggunehmen und 
durch andere zu erfegen. Die hinweggenommene 
Erde wird in der Nähe des Gartens auf einen 
Haufen gebracht, mit Dünger vermifcht, mit 
Jauche begoffen, von Zeit zu Zeit umgeftochen, 
im Frühjahr durch cin Drabtgitter geworfen und 
wieder in den Garten gebracht, nachdem die an: 
dere Erde, welche nun cben fo behandelt wird, 
berausgefchafft worden ift. — Um gefunde, kraͤf— 
tige Pflanzen zu ziehen, darf man nicht zu did 
fäen und muß mwindftille Witterung wählen. Keine 
Samen bebedt man 1—2, gröbere A—6 Rinien, 
arobe 1—2 Zoll hoch mit Erde. Sehr feine Sa» 
men bededt man gar nicht mit Erde, fondern 
drückt fie mit einem glatten Bretchen fanft an bie 
Dberfläbe der Erbe an und hält das Bret fo 
lange mit feuctem Moos belegt, bis fi bie 
Pflänghen über der Oberfläche zeigen, Sollen 
Pflanzen verfegt werben, fo gefchieht dies theiis 
im März, theils im September und Dectober. 
Zärtliche Pflanzen hält man bis zur vollftändigen 
Anmwurzelung f&hattig und feucht. (Wal. aud 
Samen, Säen und Berpflanzgen.) Das 
Bebaden der Bodenfläche bes Blumengartens 
gefhieht im Sommer mehrere Mal. Auf ſolchen 
Beeten, die mit Perennien befegt find, wo man 
mit der Hacke nicht gut arbeiten kann, wird das 
Behacken entweder zeitig im Herbſt oder vom 
März bis April vorgenommen. Man muß dabei 
die Burzelm mögtlichft fhonen, beſonders bei fols 
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chen Pflanzen, bei denen ſie zart ſind und ſehr 
flach liegen. Das Betreten der Beete ſollte man 
womöglich ganz vermeiden; ſollten die Beete ſo 
breit ſein, daß man die in der Mitte ſtehenden 
Pflanzen vom Rande aus nicht erreichen kann, ſo 
binde man Tretbreter unter die Füße oder lockere 
die feſtgetretene Erde ſogleich wieder auf. Außer 
dem Behacken iſt noch fo oft als möglich zu jäten. 
(Berge. aub Düngung, Begiegen, An— 
binden, Befhneiden) Was bie Durch— 
winterung und Abhärtung zarter Landpflanzen 
im Freien anlangt, fo made man es fi zur Re: 
gel, nie cher zu bededen und zu umkleiden, als 
bis der Kroft tief in den Boden eingedrungen ift; 
man wird dadurch mancher Verzärtelung vorbeu— 
gen. Haben die zärtlicheren Holzpflanzen, welche 
ſich für das freie Land, eignen (mie 3. B. Magno— 
lien, Azaleen, Andromebeng Kalmien, Rhobo- 
dendra, Salısburea, Rhodora ec.) einen von Nadels 
gehölz dicht umgebenen oder auf andere Art fehr 
beſchützten Standort, der keine heißen Sonnen= 
ftrablen (die ben Saftumlauf zu früb anregen) 
suläßt und wo der Boden (am Beften cultivirter 
Moorz und Haideboden mit Sand und Lehm ges 
mifcht) angemeffen, aud weder zu naß noch zu 
feucht ift, fo werden ſolche Pflanzen, von früher 
Zugend an abgebärtet, bafelbft unfere gewöhn— 
lichen Winter meiftens ohne Bededung aushalten; 
nur über ihre empfindlichften Theile, die Wur: 
sein, muß etwas (etwa 5—8 Zoll hoch) Laub ıc. 
gededt werden. Zarte Holzpflanzen, die einen 
gefährlichen Standort haben, und deren Stämme 
zum Niederhaden zu fpröde oder zu fteif find, 
müffen mit einer winterlichen Umkleidung ver: 
fchen werden. Die beften Materialien dazu find 
folgende: a. Nadelholzzweige, befonders von 
Fichten und Kiefern ; fie halten wegen ihrer har— 
zigen Beftandtheile mehr als jedes andere Umklei— 
dungsmaterial den Froſt ab; b. Haidefraut, und 
war vorzüglich foldes, welches mit Haide— 
und Hirfchkolbenflechten gemiſcht ift (moofige 
Haide); c. trodenes Schilfrohr, d. trodenes 
Farrnkraut. Umkleidungen von Stroh und 
Spargelſtroh ſind in den meiſten Faͤllen mehr 
ſchädlich als nütlich; denn beide dienen nicht nur 
ben Mäufen zum angenehmen Winterquartier, 
welche dann zugleich bie Pflanzen benagen, fon 
dern fie halten auch die Näffe zu lange an, fo daß 
eine nicht fehr die Umkleidung dennoch leicht 
durchfriert. Iſt die Strohumkleidung aber did 
und dicht um die Pflanze, fo wird bie legtere ent= 
weder erſtickt und fie verdirbt durch Moder und 
Schimmel, oder fie macht unter ber zu warmen 
Dede zu frühe Triebe, die, ſpäterhin entkleidet, 
von der geringften Krübjahrsfälte verderben. Da: 
gegen empfehlen fich die oben angegebenen Mate: 
rialien immer als die fidherften, denn fie halten 
feine Näffe lange an und wehren nicht nur bins 
reichend den Froſt ab, fondern laffen dabei auch 
mehr ober minder Luft durch, die den Pflanzen 
niemals auf lange Zeit fehlen darf. Die UmElei: 
dungsmaterialien werden, nachdem bie abftehens 
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den Aeſte der Pflanzen behutſam mit Baſt oder 
Weidenruthen etwas nach dem Stamme zu ange— 
holt worden ſind, von unten auf, dicht und dach— 
ziegelförmig über einander um die Pflanze gebun: 
den, nachdem man zuvor den Erbboden über den 
Wurzeln 6—8 Zoll hoch mit Laub, Spreu, 
Flachsſchäben (Achen), Moos, Zangeln (Pinus: 
nadeln) ꝛc. bedeckt hat, damit der Froſt nicht in 
ben Boden eindringen und die Wurzeln verlegen 
fann. Damit die Pflanze unter der Umkleidung 
frei ftehe, ftedt man oft 4 oder mehrere Pfähle 
um diefelbe, die man oben zufammenbindet, und 
an biefe werden Querſtäbe befeftigt, um das 
Dedmaterial daran zu binden, Befteht die Um: 
Heidung aus Rohr, Haide- oder Karrnfraut, jo 
thut man wohl, in der Mitte an einer Seite eine 
Deffnung zu laffen, um bei jedesmaligem Thau— 
wetter lüften zu Bönnen; bei Froſtwetter wird fie 
mit Streu zugeftopft. Die Stärke ber Umtlei: 
dung richtet fich theils nach der Zärtlichkeit der 
Pflanze, theild nad dem winterlichen Klima. 
Will man bei zärtlichen Arten ganz ficher geben, 
fo umkleide man fie erft mit Schilfrohr und dar: 
über noch mit Nadelholzzweigen, body immer fo, 
daß das Waffer ablaufen kann, Kür den Winter: 
fhuß halbharter Holzpflangen, die unfere gemöhn: 
lihen Winter nicht gut im Freien aushalten, hat 
der Gartendirector Otto in Berlin folgendes er: 
fabrungsgemäße Verfahren bekannt gemacht, wel: 
ches nicht genug empfohlen werden fann. Man 
bringt unten am Stamme eine Anhäufung von 
Erde oder Sägefpänen an, legt über diefe Stroh 
und bindet daffelbe dicht am Stamme feft zufam: 
men; der übrige Theil des Stammes aber bleibt 
unbededt und dem Wetter ausgefegt, Die Näffe 
wird auf diefe Weife mittelft des Strobes vom 
Stamme abgeleitet, wodurch dann die Wurzeln, 
und in einiger Entfernung auch die Erde, troden 
erbalten werden, welches bei der Durchmwinterung 
zarterer Landpflangen von größter Wichtigkeit ift. 
Auf diefe Art erhalten fih die mfiſten folcher 
Pflanzen beffer, als wenn man fie gang umklei— 
det. Harte Zopfftauden und Sträucher, für deren 
Ueberwinterung es an frofifreien Räumen fehlt, 
laſſen ih am Beften den Winter hindurchbringen, 
wenn man fie an einen gefehügten (von oben gegen 
Näffe gededten) Ort flellt, die Zöpfe mit Zan: 
geln und Nabdelholzreifern belegt, und über das 
Ganze eine Strohdecke anbringt. Fuchsia coc- 
cinea, ſtrauchige Galceolarien, Lobelien, Berbe: 
nen, Mimulus und ähnliche Pflanzen halten 
unter einer ſolchen Bedeckung vortrefflid aus. 
Auf biefelbe leichte und wohlfeile Weife laffen fich 
auch bie bengalifchen,, Roifettes und Thee-Roſen 
und andere zärtliche niedrige Sträucher, ſowie 
auch zärtliche Perennien im freien ande durch: 
wintern; man nimmt dann zur Bededung nicht 
nur Tangeln, fondern auch trodenes Laub, 
Moos, Farrnkraut und moofige Haide und belegt 
das Ganze mit Nabdelholzzweigen, damit die 
Dede nit vom Winde weggenommen werben 
kann. Das Zrodenhalten aller bergleichen Be: 
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deckungen (da folche nicht zu dick aufgelegt werben 
bürfen, am MWenigften über frautige Pflanzen) 
ift zur Abhaltung bes Froſtes ein ſehr nothmwendi- 
ges Erfordernig. Man made daher über die bes 
deckten Gruppen, um bei feuchter Witterung die 
Näſſe abzuhalten, der Ringe nach ein Geſtell von 
Hopfen- oder Bohnenftangen, gegen welches man 
Rohr- oder Strohmatten lehnt, welde ‚dann ein 
hüttenförmiges Dad bilden und bei trodenem 
Wetter und Abnehmen der Kälte jederzeit leicht 
jufammengerollt werden können. Die baum: 
artigen Thee-, Noifettes und alle andern zärt: 
lihen Rofen halten zwar auf guten Standorten 
6 —80 R. Kälte ab, doch ift es beffer, wenn man 
ihon beim Eintritt von 2-—30 R. Kälte bie 
Stämme nicberhaft und mit den Kronen auf die 
Erbe legt. Diefed Niederhaten darf nicht des 
Morgens gefchehen, wenn die Stämme gefroren 
find, weil fie fonft leicht brechen. Hat der Stamm 
eine fhadhafte Stelle, dann biege man ihn fo, 
daß biefe nach unten gerichtet wird und bringe 
immer die gefundefte Seite nad oben, Das Bir: 
gen geht Leicht, wenn ber Stamm von Jugend 
auf daran gewöhnt ift, felbft bei 2 Zoll Dide def 
felben, Man biege daher jedes Fahr auf eine 
und biefelbe Seite nieder, und zwar fo nahe als 
möglih auf die Erde; ift die legtere gefroren, 
dann baue man fie vorher am Fuße des Stämm: 
chens, nach der Seite, mohin diefes gebogen wer: 
den fol, auf. Die Kronen der Noifetre: Rofen 
entblättert und befhneidet man vorher und bringt 
fie bann auf die flache Erde; bei Eremplaren abır, 
die ſchon 2 Winter überftanden haben, in dazu 
gemachte Vertiefungen. Für Thee- und andere 
zärtliche Rofen macht man eine abgedachte Erbö: 
bung von 3—4 Zoll von demfelben Boden, bededt 
diefelbe mit etwas Spreu und legt darauf bie 
Kronen; denn biefe Rofen find gegen Räffe fo 
empfindlich, als gegen Froſt. Die Krone, nebft 
6—8 3oll des Stammes unterhalb der Bered: 
lungsftelle, bebedt man mir Streu, Haidektaut, 
Moos, Zangeln zc., und um die Dede gegen 
Näffe und Wind zu fchügen, bedient man ſich 
10—14 3oU langer, 8—12 3oU breiter, gewölb: 
ter, von Thon hart gebrannter (am Beften gla: 
firter) Ziegel, die man dicht auf die Dede legt 
und an ben Enden bewahrt, damit keine hohlen 
Räume bleiben und kein Waffer eindringen kann, 
da fonft dennocd der Froſt ſchaden würde. Die 
Stämme können, wenn fie dicht auf der Erde 
liegen, mit Schnee (überall die ſicherſte Be: 
dedung), fonft aber ebenfals mit Hohl 
zlegeln bebedt werden. Noch beffer find bie 
Breterdeden von 2 oder 3 bachförmig zufammen: 
genagelten Bretern, mit welden man Stamm 
und Krone zugleich überdeden Bann. Bei Thau— 
wetter im Februar und März kann ſchon ber 
größte Theil der Bedeckung weggenommen, über: 
haupt aber muß dann öfters Luft zugelaffen wer: 
den. Auf biefe Art behandelt, laſſen fich die er: 
wähnten zärtlicheren Rofen!felbft im bem Lälteften 
Wintern Norbdeutfchlande und in nod nörb: 


Landtorf. 


lihern Gegenden, wo bie Winter fchneereich | 
find, gut erhalten. Zärtlichere Perennien, die | 
alljährlich bis über die Erbe abfterben, laſſen fich 
fehr leicht vor dem Froſt [hüsen, wenn man eine 
Beine Anhäufung von Erde, Sägefpänen, Spreu, 
Zangeln oder Koblenafhe, je nah Befinden 
3—8 Zoll body, über die Pflanzen macht, und 
um diefe 3—4 Mauerziegel ftellt, die man dann 
mit 1 oder 2 Dachziegeln bedbedt, um Näffe und 
Wind von der Bededung abzuhalten. Man kann 
das Dedmaterial auch durch concave Dedel 
fhüsen, die nach Art der Bienenktörbe von Stroh 
verfertigt werden und bei einiger Schonung mans 
bes Jahr dauern. Wird der Kroft zu ftreng, fo 
läßt fi das Ganze leicht noch mit Stroh, Laub 
oder Zangeln überbedten, weldyes jedoch bei ein: 
tretendem Thauwetter wieder weggenommen 
wird. Alle umkleideten Holzpflangen darf man 
im Frühlinge nicht plößlih, fondern nur nad 
und nach entblößen, indem man bie Umkleidung 
lodert und verdünnt, denn wenn der Saftumlauf 
regfamer wird, erfrieren fie am Leichteften, weil 
fi der Froft flets nach der Feuchtigkeit hinzieht. 
Gegen Racıtfröfte hat man meift immer mit gu: 
tem Erfolg die bekannten Rroftablciter angemwen: 
det, d. h. man zieht Strohfeile kreuzweiſe über 
die Pflanzen bin, und läßt ihre Enden in mit 
Waſſer gefüllte Gefäße herabhängen. Dat man 
"die Gehölze im Frühlinge ganz entblößt, und man 
fürchtet, daß ihnen ein Nachtfroft gefchadet habe, 
fo befchatte man fie, ebe die Sonne darauf fceint, 
und zwar fo lange, bis Alles im Schatten aufge: 
thaut if. Wenn zarte, laubabwerfende Gehölze 
noh im Spätherbit alle Blätter haben, fo ift es 
rathfam, um den Saft früher in den f. g. Ruhe: 
fand zu bringen, bie Blätter, fobald die jungen 
Zweige gereift find, nad und nach von oben her: 
ab abzubrehen. Dadurd wird die fpäte Saft: 
tirculation gehemmt, und der Froſt fann dann 
minder nachtheilig einwirken. 

Landtorf, ift eine Torfart. Derfelbe ift 
compact, enthält viel Eifenkies und entzündet ſich 
deshalb oft felbft, wodurch dann gewöhnlich Vi— 
triol gebildet wird. Diefer Zorf ift älter als der | 
Morafttorf (f. d.), umſchließt häufig Süß: 
waſſermuſcheln, und ift von Sands» und Thon⸗ 
lagen bebedit. Er bildet ſonach einen Uebergang zu 
den Braunkohlen. 

Landweine, find geringe deutſche Weine; 
fie wachſen namentlich in Sachſen und Schleſien. 
Zum Theil find fie von fo geringer Qualität, daß 
fie kaum Grwähnung verdienen, weil an ben 
meiften Orten zu viel wäfferige Sorten gebaut 
werden und bie Gultur überhaupt vernadhläffigt 
wird; doch gibt es einzelne Weinberge und wein: 
bautreibende Ortſchaften, welche ſich der Pflege 
bes Weinftods und feines Produkts mehr befleißi- 
gen; f. Naumburger, Meißner, Grünes 
berger Wein. 

Lange Waaren, find im Gegenfag zu 
Kurzen Baaren (j. db.) alle bie Manufactur: | 
artikel, welche nach der Elle verkauft werben. | 
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Langenau. 


Laugenau, iſt ein eiſenhaltiger Säuerling 
in der preußiſchen Provinz Schleſien, Regies 


rungsbezirk Breslau, 1330 Fuß über dem Meere. 


Das Waffer wird innerlih zu —6 Bechern und 
äußerlich gebraucht. Ueber Anwendung und Heils 
wirkung f. Säuerlinge. 

Langenbrücken, cin Schmefelmaffer im 
Großherzogthum Baden, Murg: und Pfinzkreis, 
2 Stunden von Brucfal, 440 Fuß über dem 
Meere. Außer der 9/0 R. warmen Trinkquelle 
find auch noch mehrere Schwefelquellen vorhan— 
den, welche innerlich und äußerlich angewendet 
werden. Ueber Gebraub und Heilwirkung f. 
Schweirlwaffer. 

Yangenfalza und Teunftedt, ein Schwes 
felwaffer in der preußifhen Provinz Sachſen. 
Die Schwefelquelle ift 100 R. warm und dient 
blos zum Baden, Ueber Anwendung und Heil 
wirkung f. Shwefelwaifer. 

Laugwerden, ift eine Krankheit der Weine. 
Durch die neu erregte, ſichtbare Gaͤhrung entſteht 
eine ſtarke Bewegung in dem kranken Weine, das 
Trübe ſteigt in die Höhe und nimmt dem Weine 
die Klarheit, der im gefunden Weine aufgelöſte 
Pflangenertractioftoff und Schleimzuder coagulirt 
fi, gerinnt und ſchwebt unaufgelöft im Weine, 
wird lang und zieht fih wie Del im Weine ums 
ber. Gewöhnlich werden nur ſolche deutfche Weine 
vom Langwerden befallen, die von fchlechten 
Zahrgängen find und nicht viel@rift Haben. Man 
heilt diefe Krankheit, indem man heftige Bewes 
gung im kranken Weine erregt, eine Flaſche Spi— 
ritusabflich auf eine frifche Unterhefe fegt und das 
Zrübe durch ſtarke Schäumung niederfchlägt. 
Die ſchwimmenden Pflangenertractioftoffe müffen 
ſich wieder auflöfen und gang mit dem Weine vers 
binden, 

Lang’ihe Pillen, von Lang in Münden zu 
20 Sgr. für 48 Stüd ausgeboten, follen ie 
beilfam erweifen gegen Lähmung, alle Gattungen 
von Gliederkrankheiten, Hüft- und Kreuzſchmer⸗ 
zen, langwierige rheumatiſche Kopfs und Gicht⸗ 
ſchmerzen, fehleimige oder blinde Hämorrhoibals 
befhwerden, Hypochondrie, Schwindel, Wechfels 


‚fieber, Wafferfuht, Anocenauftreibung, Beins 
‚frag, Ruhr, rheumatifhen Magentrampf, rheus 
matiſche Gebörlofigkeit, Engbrüftigkeit, Bleich⸗ 


und Gelbſucht, Ausſchlagkrankheiten, Friefel, 
Grippe, triefende Augenentzüns 


neien, 

Languedocweine, wachſen in den frangös 
fiihen Departements du Gard, l’Ardöche, Lozöre, 
Tarn, Garonne, Herauld und Aude, befonbers in 
den Rhonediſtrikten. Sie zeichnen fidh durch viel 


‚Körper und Geift aus, fichen jedoch dem Bur— 
'gunder und Borbeaur nab, mit Ausnahme ber 


Liquerweine, welche vorzüglih find. Tavel 
liefert mit feiner Umgebung anfcheinenb leichte, 
aber doch fcharfe, beigende, geiftige Bleiharte mit 
viel fpirituöfem Arom. Um biefen Gharalter 
feftzubalten, werben die geringen Sorten mit 


Lantanen, 


Spiritus verftärkt. Früher wurden dieſe Weine 
viel in Deutſchland getrunten, man verfchmäht 
fie aber jegt wohl deshalb, weil die meiften zu jenen 
ſchwachen, mit Sprit verfegten, gehören. Ange: 
nehmer, obgleich fchwerer find die Canterperdrix 
und St. Gilles. Die weißen Weine von Laudan 
und Calvisson haben als Tiſchweine große Vor: 
züge, weil fie den Appetit fördern und auf den 
Harn wirken. Chussclan, la Nerthe ıc. find fein, 
flüchtig, angenehm und haltbar. Tavel ift weni: 
ger flüchtig, aber fein und ſehr geiſtig. Roque- 
maure, Chateau neuf de Pape et Pugault gleichen 
den Tavels. Beaucaire liefert die f. g. Canter- 
perdrie Weine, melde dunkel gefärbt, mit 
Blume, fein, flühtig und geiftig angenchm 
fhmedend, St. Genies, Lidenon und St. Lau- 
rent find dem Tarel ähnlich. Lirse ift farbiger und 
voller. St. Gilles find dunkelrothe, Förperliche, 
fefte und geiftige Weine, welche zwifchen Nieder: 
burgunder und Roussillon ftehen. Pagnols keltert 
den ſchwerſten Tavel, welcher meift zum Verſchnitt 
gebraucht wird. Lacostiere und Jonquöre ftehen 
den St. Gilles nah. Langlade, Calvisson, Mil- 
haud, Vauvert :c. find geringhaltig. Der meiße 
Laudan ift bei dauerhafter Süßigkeit flüchtig, 
braufend, geiftig, feurig und bouquetreich, dem 
Preignac ähnlich. Der weiße Clairette de Calvis- 
son ift ein flüchtiger, äußerft angenehmer Zifch: 
wein. Die Cette- Weine fcbließen ſich im Charaf: 
ter meift ben Roussillons an. Die weißen Muscati 
von Lunelle, Frontignac, Bezieres, Poınmerols ıc. 
find ausgezeichnet durch Süßigkeit, viel Körper, 
fehr deutlichen Fruchtgeſchmack und äußerft lieb: 
lihen Wohlgeruch; fie gewinnen ſehr durch das 
Alter. Unter den rotben Cette- Weinen bat der 
St. Georges Aehnlichkeit mit dem Burgunder, Meur- 
sault. St’ Christol und Veragnes haben ftarf ge: 
färbte, fefte, geiflige und wohlſchmeckende Weine. 
Sauvian ift dem Roussillon ähnlih. Durch Ueber: 
ſchwefeln des Moftes bereitet man den ſ. g. ſtum⸗ 
men Wein, und mittelft Zufag von Weingeift den 
Vin de Calabre, welcher befonders geeignet ift, ans 
dern Weinen Süße und Kraft zu geben. Cette 
und Montpellier machen aus inländijchen Weinen 
die Imites von Alicante, Rota, Malaga, Madeira ıc,, 
bie zwar Aehnlichkeit mit den Originalen haben, 
benen jedoch das natürlihe Arom und die tonifche 
Kraft fehlt. Won den mehr oberhalb der Rhone, 
in der Dauphine wachfenden Weinen ift der Cöte 
Rotie gang vorzüglih, am Ebdelften jedoch ber 
Hermitage von Tain, welcher dem beften Bordeaux 
und DOberburgunder gleihlommt, ſtark und mars 
fig ift und außerordentliche Feinheit und Gewürz 
befigt. Man hat davon auch Strohwein, welder 
goldfarbig und von ausgezeichnetem Geruch und 


Geſchmack zu den beften Liquerweinen gehört. | 
Auch der Grand Chartreuse, Cornas und St. Peray | 


verdienen als gute Weine genannt zu werben. 
Der Wein von St. Jean ift unter dem Namen Vin 
de Cotillon belannt., 

Lantanen, find 3ierpflangen, welche 
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Ranzette. 


als Warmhauspflangen behandelt werben und ba: 
ber weniger Eingang bei Blumenfreunden finden, 
welche fein Warmhaus befisen, aus Furcht, biefe 
3ierpflangen möchten in fühlen Räumen nidt 
durchwintern. Man kann aber die Lantanın 
Ende Mai in’s Freie fegen. Die Blätter werden 
bier viel kräftiger, die Triebe ftark, und bie Pflan: 
zen blüben fortwährend bis in den Herbſt und tief 
in den Winter hinein. Mitte September bringt 
man die Pflanzen in ein Glashaus, mo bie 
Wärme nur — 69 R. zu fein braucht, auf die 
obere Stellage, wo fie fehr gut überwintern un, 
wenn fie im nächften Frühjahr in’s Freie gefegt 
werden, keine Blätter verlieren. Im März wer: 
ben bie Pflanzen ſtark zurüdgefchnitten und er: 
halten arößere Zöpfe. Beſſer thut man nod, 
wenn man bie alten Pflanzen wegwirft und aus 
Stedlingen junge heranzieht, da dieſe leicht mur: 
zeln und reichlicher blühen als die alten Pflan: 
zen. Auch als bloße Sommerpflangen fann man 
die Rantanen behandeln, wenn man ben Samen 
zeitig im März in das Miftbeet ſäet, die auf: 
laufenden Pflanzen einzeln in Zöpfe verfegt und 
fie im Mai in’s freie Land austopft, wo fie rei: 
ti blühen und auch noch etwas Samen anfegen. 
Die Topfpflanzen verlangen lodere, fette, mit 
Sand vermiſchte Miftbeeterde. 

Lanzette, ift ein Inftrument zu thierärzt- 
lichen Operationen. Es dient zum Impfen, zum 





Einftehen in Geſchwüre zc. und follte bei keinem 
Viehbeſitzer fehlen. 

Laon-Artiſchocke, ift eine Artifchoden: 
forte mit großen konifhen Früchten und bidem 
Fruchtboden. 

Lardos'ſche Brotbereitung. Das Reue 
dieſer Brotbereitung beſteht in einer geheim ge: 
baltenen weißgelblihen, mehlartigen Maflt, 
melde ftatt des Sauerteigs mit dem Mehle ver: 
einigt und wodurch die Gährung ſchon in 2 Stun: 
den beendigt wird. Die Maſſe felbft wird im 
Verhältnis von A Pfd. auf A71/, Pfd. Mehl bei: 
aemijcht. AO Pfd. koften nur 36 Kr. C. M. Ber: 
fucben zufolge, die in Wien angeftellt wurben, tr: 
heiſcht das Lardos'ſche Verfahren bei Verwendung 
von AT'!/z Pfd. Mehl eine Auslage von 4 fl. 


12 kr., die gewöhnliche Brotbereitung bei Ber: 


wendung von 50 Pfd. Mehl eine Auslage von Ifl. 


von Blumenfreunden und Gärtnern noch immer | 36 Er, Gewonnen wurden bei dem erften Berfab: 


Loft. 
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ren 94 Pfd., bei bem zweiten Verfahren 79 Pfd. | Am Meiften gefhägt ift der rein lafurblaue Stein, 
Brot, fo daß das Lardos'ſche Verfahren 15 Pfd. | Weiße Fleden, wenn fie nicht gleidhmäßig vers 
mehr gab und einen Gewinn von 20 Er, einbrachte, | teilt find, erniedrigen den Werth. Am Wenigs 


Dabei wurde das Lardos'ſche Brot mindeſtens 
eben fo gefund und wohlfchmedend und überdies 
baltbarer befunden, als das aufgewöhnliche Weife 
bereitete Brot. 

Laft, ift 1. ein Handelsgewicht. Beim 
Serhanbel hält fie meift 4000 Pfd. oder 2 Tonnen. 
Bei Waaren, welche tonnenweife verkauft wers 


den, rechnet man in der Regel 12 Tonnen auf die | darftellen kann, 


kaſt. 2. Ein Getreidemaß, hält in Berlin 
an Weizen und Roggen 72, an Gerfte und Hafer 
48 Scheffel; Danzig 56'/, Berl. Schffl.; Lübed 
v6 Schffl; Stettin 72 Schffl; Bremen 40 Schfil; 
Hamburg Weizen und Roggen 30 Schffl., Gerfte 
und Hafer 20 Schffl.; Emden 120 Schffl.; Han: 
nover 69 Himten; Amfterdam 108 Schffl.; Kra— 
tau 30 Schffl.; Riga Roggen 45 Lof, Weizen 
und Gerfte 48 Lof, Hafer 60 Lof; Roftod 96 
Schffli; Warfchau 30 Korzek. 

Rafting, ift ein früher nur in England, jet 
auch in Deutfchland gemwebtes bdamaftartiges 
BWollenzeug, das befonders zu Beinkleidern ver: 
wendet wird. 

Lafurftein, ift ein Halbebeiftein von lafurs 
oder berlinerblauer Karbe in verjchiedenen Ruans 
ten. Er wird in Ehile, China, Zibet, Sibirien zc, 
gefunden, rigt weißes Glas ſchwach, wird von 
Bergkryftall gerigt und auch von ber Weile ange: 
griffen. Bor dem Löthrohr verwandelt er fich in 
weißes oder graues Email. Er wird theils zur 
Bereitung des echten Ultramarin, theils zu Rings 
und Rabelfteinen, Stodinöpfen, Dofen, Bafen, 
Leuchtern, Obrgloden, Uhrgehäufen ıc. verwendet. 
Ernimmt die Politur fehr gut an, verliert fie aber 


ften gefhägt ift der blaßblaue, in’s Grünliche 
fpielende Lafurftein. 
Laterna magiea uber Zauber: 
laterne, ift ein Inftrument , mittelft deffen man 
auf Glasſcheiben durchſichtig gemalte Figuren auf 
einer gegenüber liegenden Wand oder einer andern 
das Bild auffangenden Fläche das Bild vergrößert 
In dem Kaſten A ber Laterne 
ftegt eine Argand'ſche Lampe oder ein Apparat 
zur Erzeugung des Drummondlichtes. Die 
Strahlen diefer fampe werben von einem parabo= 
liſchen Metallfpiegel an ber Hinterwand auf eine 
Linſe K zurüdgeworfen. Diefe Linfe wirft bie 
eoncentrirten Strahlen auf das darzuſtellenbe 
Bild in B und letzteres auf die kinſe D, wo dafs 
felbe zu dem achromatiſchen zufammengefigten 
Dbjectivglafe E und von hier aus an die Bilds 
wand zurüdgeworfen wird. Cine Abänderung 
ber gewöhnlihen Zauberlaterne behufs der Ers 
zeugung verſchwimmender und beweglicher Bils 
der befteht darin, daß die Bildfheibe B 3. B. in 
8 gleiche Abtheilungen getheilt ift. Die erfte Abs 
theilung enthält z.B. einen Holghader, wie er eben 
anfangen will, zu ſchneiden; in der zweiten und 
dritten Abtheilung ift die Handlung weiter und 
weiter vorgefritten, in der vierten Abtheilung 
ber Schnitt vollendet, in der 5.—7, Abtheilung 
ſchreitet die Säge wieder zurüd, und ber erfte Abs 
ſchnitt ift wieder da. Würde man nun bie 
Scheibe raſch drehen, fo erhielte man nur einen 
bunten Kreis, da mit jedem Augenblide neue 
Eindrüde auf die Nezhaut des Auges kommen 
würden. Um von jedem Bilde einen bleibenden 


bei häufigem Gebrauch leicht und wird dann matt, | Eindrud zu erhaltın, muß man jedes einzeln bes 








Laterne. 


trachten und zwifchen je zweien dem Auge einen 
Ruhepunkt geftatten. Dazu dient die Scheibe C. 
Sie it undurchſichtig und hat eben fo viele, nad 
ber Größe der Zeichnung auf B vertheilte Löcher 
als diefe; fie ift fo geftellt, daß dieſe Löcher den 
Zeichnungen auf B genau gegenüberftchen. Beide 
Scheiben, B und C, figen auf der Are F feft und 
werben mit biefer durch die Kurbel G in umbre- 
hende Bewegung gefept. Betrachtet man nun bie 
Bilder durch die einzelnen Löcher, fo werden bie 
Einbrüde beſtimmt und knüpfen fi an einander 
zu ununterbrocener Rolge. Die Anwendung 
auf die Laterne ift nun klar. Die Scheibe BR ift 
von Glas, die Bilder find darauf mit durchfichti: 
gen Delfarben gemalt und fallen dburd die Köcher 
in C auf das Objectiv E, von wo aus fie an bie 
Wand zurüdgeworfen werden. K ift ein Dia: 
phragma zur Befchränkung der Deffnung und zur 
Trennung ber beiden Linfen D und E, Die Bil: 
der auf der Scheibe B müffen fo gemalt fein, daß 
die Figuren mit den Füßen nach dem Mittelpunte 
bin ſtehen; dann erleiden fie hinter der Linſe D die 
erfte Umkehrung und hinter der Linfe E die zweite, 
fo daf fie dann wieder auf den Füßen fichen. Die 
beweglihen lebendigen Bilder gemähren zwar 
nicht einen fo großartigen, aber dafür einen deſto 
beluftigendern Eindrud. Um fie barzuftellen, 
braudht man 2 Zauberlaternen mit bedeutenden, 
glei großem Brennpunkt, welche fo aufgeftellt 
find, daß ihre beiden Lichtkreiſe fo genau auf ein: 
ander fallen, bak, wenn beibe Laternen erleuchtet 
find, nur eine einzige belle Kreisfläche auf ber 
Bildwand fihtbar iſt. Beide Katernen werben fo 
erleuchtet, daß, wenn eine der Laternen heil, die 
andere dunkel erjcheint, daß aber, wenn in ber 
einen das Licht nah und nach abnimmt und end» 
lich aufhört, es in ber andern beginnt und nad 
und nach zu voller Helligkeit fleigt und fo ab: 
wechfelnd. Segt man nun in eine dieſer Laternen 
4: B. das Bild der Kathedrale, in der andern bas 
von Konftantinopel und erleuchtet die erfte und 
nad und nad) die zweite Laterne, während bie 
erfte dunkel wird, fo werden nad und nadı alle 
Umriffe der Zeichnung unklar, das Ganze ver: 
ſchwimmt in eine Art von Rebel, aus welchem 
fih dann nah und nad ein ganz verfchiebenes 
Bild, die Anfibt von Konftantinopel, entwidelt 
und bald in vollem Ganze entwidelt, bis auch 
diefes verfhwimmt und wieder einem andern 
Play macht, das man eingefhoben hat, wenn bie 
erfte Laterne dunkel geworden ift, 

Laterne, ift ein Licht oder eine Lampe, mit 
einem den Lichtſchimmer durchlaſſenden Gehäufe. 
Läßt eine Laterne das Richt blos von 
einer Seite durch, fo beißt fie Blendlaterne, 
Die Laternen find theils rund, theils vieredig, 
und bas Licht wird von Blaswänden eingefchlof: 
fen, die entweder in hölzernen oder mitallenen 
Rahmen eingefaßt find. Die Glaslaternen mit 
metallenen Rahmen verdienen ben Vorzug vor 
den hölzernen Rahmen, ba jene feuerficher find, 
Statt ber Glaslaternen hat man wohl auch Las 





Alliti 
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Ratfchtauben. 


ternen von Horn oder fein durdhlöchertem @ifen: 
blech; doch geben diefelben kein fo helles Licht als 
die Glaslaternen. 

Ratfchtanben, find ſolche Tauben, melde 
befiederte Füße und in Kolge deren einen Latfchigen 
Gang haben. 

Yattich, wilder, ift eine an Hecken, 
Mauern, auf Wegerändern wachſende @iftpflanze, 
weiche einen widerlich betäubenden und fehr bit: 
tern ſcharfen Gefhmad hat. Sie firogt, nament⸗ 
lich während der Blüte, von narkotifchem, weißem 
Milchſaft. Man erbält denfelben durch Ein: 
fhnitte in die Stengel und trodnet ibn. Das fo 
gewonnene Produkt nennt man Lactuarium. Daf: 
fetbe ift trocken, brödlig, bat einen opiumartigen, 
betäubenden Geruch und einen bittern Gefchmad. 
Es muß gegen den Zutritt der Luft geſchützt auf: 
bewahrt werden und befigt eine narkotifche, ſchlaf⸗ 
machende, beruhigende, fchmerzftillende , Erampf: 
wibrige, aber aud eine auflöfende und urintrei: 
bende Kraft. (S. auch Salat.) 

Lattigfliege, ift ein Infekt, 
den Samen des Kopffalats zerftört. 

Lattirbäume, find 7'/, Fuß lange cylin— 
drifche Stangen von A—5 ZoU Durcmeffer, Sie 
werden zwifchen den einzelnen Pferdefländen an: 
gebracht, um die Pferbe von einander zu trennen, 
und müffen fo befhlagen werben, daß die Pferde 
nicht mit dem Schwanze daran hängen bieiben. 
Damit bie Pferde mit den Vorderfüßen nicht bar: 
über fteigen und ſich gegenfeitig nicht befchädigen 
können, müflen fie 3'/, Buß über dem Boden und 
mit diefem in gleicher Neigung hängen. 

Latwerge, ift ein dider Saft, ber aus 
allerlei Kräutern, Wurzeln und Blumen zum 
Argneigebrauc bereitet wird, Man kann ſich 
aus heitkräftigen Kräutern, namentlich aus dem 
Kraut und den Wurzeln der Quede, des Köwen: 
sahne, der Gichorie, des Meerrettigs, des Kir: 
beis, des Sauerampfers, des Huflattigs, ber 
Klette, des Zaubenfropfs, der &unbdelrebe, des 
Hauslauchs, der Peterfilie, des Loͤffelkrauts, dir 
Brunnenkreffe, felbft eine Latwerge folgender: 
maßen bereiten: Man wäfcht die ganz friſchen 
Wurzeln und Kräuter ftar ab, läßt das Baflır 
davon abtropfen, fchneidet fie gröblich, ftöße fie in 
einem eifernen Mörfer, bis fie ganz zerquetiät 
find und drüdt dann den Gaft durch ein grobes 
leinenes Tuch. Diefen Saft läßt man noch einige 
Stunden ſtehen, bamit fich die erdigen, unreinen 
Theile zu Boden fegen. Wenn die Wurzeln und 
Kräuter nur wenig oder einen dicken, Hebrigen 
Saft enthalten, der nur mit Mühe auszupreffen 
ift, fo muß man während des Stoßens etwas 
Waſſer zujegen. Der gewonnene Saft wird ge: 
fäutert und zur Latıverge eingekocht. Zu diefem 
Behuf ftellt man ihn in einer Schüffel auf glü— 
hende Kohlen, ſchäumt ihn ab und kocht ihn zur 
Dicke eines Breis ein. — As Thierarznei: 
mittel ift die Latwergeform bie gebräuchlichſte 
und in den meiften Fällen die zweckmaͤßigſte. 
Die Latwerge muß die Dicke des Brotteigs haben, 


deren 2arve 


Laub. 


und eine Perſon reicht zum Eingeben derſelben 
vollkommen aus. Man benutzt dazu einen 1'/, Fuß 
langen hölzernen Spatel, deffen breiterer Theil 
6 30U lang und 1'/, Zoll breit if. Rachdem 
man ein Stüd Katwerge, etwa wie ein Hühnerei 
groß, auf den Spatel gelegt und zu einem runden 
Ballen geformt hat, bringt man die linke Hand dem 


Zhiere von der linken Seite in’s Maul, obgleich 


man auf ber rechten Seite ftcht, und zwar greift 
man unter dem Kinn des Thiers durch und legt 
dem Pferde an die Stelle des zahnlofen Raumes 


die Hand ein, indem man zugleich die Zunge mit 


den 3 legten Fingern niederhält, die gerade aufs 
geftellten Daumen und Zeigefinger gegen den 
Rachen des Thieres fügt und bdiefen fo öffnet. 
Run führt man den Spatel, welchen man am 
Stiele angelaßt hält, dem Thiere in das geöffnete 
Maul und auf die Zunge weit hinauf, aber behut: 
fam und fanft, dreht dann den Spatel um und 
ftreibt dann die Latwerge hinten auf der Zunge 
ab; dann nimmt man die linke Hand aus dem 
Maul und hält fie vorn an daffelbe, damit, wenn 
das Thier verfucht, die Latwerge wieder von fich 
zu geben, man folche in die Hand bekommt. Kaut 
das Thier den Biffen, fo ift man ficher, daf er 
verſchluckt wird; kaut es aber nicht, fo reizt man 
es dazu, indem man mit dem Kinger am Gaumen 
figelt. 

Laub. Die abgefallenen Blätter der Laub: 


bäume dienen im trodnen Zuftande zur Bededung | 


der 3ierpflangen, der im $reien zu überwintern: 
den Gemüfe und in den Viehſtällen zur Einftreu. 
Als Ginftreumittel hat das Laub einen geringern 


Werth als das Stroh, weil es nie Lie flüffigen 


Ausmwürfe fo vollftändig aufſaugt, noch die Dün: 
germaffe fo vermehrt wie das Stroh, und weil es 
bei feiner Berwefung nur wenig Rüdftand hinter: 
läßt. Auch widerſteht es feiner Gerbeftoffhaltige 
keit halber der Zerfegung fehr lange, wodurch der 
Mift nicht verbeffert wird. Befonders nadhtheilig 
ift es, Laub und Stroh vermifht zum Einftreuen 
zu verwenden, weil dadurch eine Ungleichbeit in 


der Wirkung des Miftes veranlaßt wird. Gleich: | 


wohl ift das Laub als Einftreumittel, und befon: 
ders in ſtroharmen Gegenden, nicht zu verachten. 
Das grüne fowohl als auch das künſtlich getrod: 
nete Laub mehrerer Baumgattungen ift aud ein 
fehr angenehmes, gefundes, nährendes Futter für 
Pferde, Rindvieh und Ziegen. Am Meiften fchägt 
man das Laub der Ulme, Eiche, Akazie. Diefem 
nabe fteht das Laub der Eihe, Schwarzpappel, 


Linde, Hainbuche, Hafel und des Ahorns. Schon | 


geringer ift das Buchen-, Weiden» und Aspen— 
laub, das Geringfte das Erlens und Birkenlaub. 
Die Gewinnung des Laubes gefchieht entweder 
durch Abftreifen von den Zweigen, oder es werden 
die zarten Zweige fammt dem Laube abgefchnit: 
ten. Im erftern Kall wird es eben fo getrodnet 
wie das Gras, im letztern Kall bindet man bie 
abgefchnittenen Zweige in Büſchel von 1 Fuß 
Durchmeffer und läßt fie fchräg gegen einander 
gelehnt, fo daß bie Luft durchziehen kann, aus: 


II, 
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Laubbad. 


trocknen. Das Vieh frißt blos das Laub von den 
Büſcheln; das zurückbleibende Reisholz kann zur 
Feuerung verwendet werden. Das Laub iſt ſeiner 
| bittern Stoffe halber, die es enthält, gleichzeitig 
ein Arzneimittel. 

Yaubbad. Man nimmt frifches Erlen: oder 
Birkenlaub, füllt damit einen großen Sad zu !/, 
an, ftedt den Kranken hinein und bededt ihn mit 
Betten, Gewöhnlich folgt ftarker Schweiß. Man 
bat das Mittel gegen ſchlimme Gicht, Rheuma— 
tismus und Wafferfucht nüglich gefunden. 


Yanbbeet, ift bei der Blumenzuct ein fol: 
ches Beet, in dem ſolche Warmhauspflangen, die 
nur einen geringen Grad Treibhaus- und feine 
‚Bodenwärme vertragen, gezogen werden. Das 

Laubbeet wird ganz fo angelegt wie das Mift- 
beet (f. d.), nur daß ftatt des Miftes Eichen: 
oder Buchenlaub angewendet wird. Die Pflanzen 
werden im April oder Mai in die freie Erde in 
dieſes Beet geſetzt. Beſonders gedeihen in den 
Laubbeeten Hibiscus, KPaffiflora, Volkamerien, 
Heliotrop und viele zärtliche einjährige Pflanzen. 

Laube, ift ein fchattiger Ruheplatz in den 
Gärten, Die eigentlihen Lauben müffen klein 
fein und einen abgefchloffenen lieblihen Aufent— 
haltsort bilden. Dft find fie groß genug, wenn 
fie nur einen einfahen Bogen über einer Bank 
darſtellen. Einer Laube darf kein fchiwerfälliges, 
prunfendes Gitterwerk zum Gerippe dienen, fon 
dern fie kann einfah aus rohen Aeſten oder aus 
Latten gebildet fein, denn Pracht ift hier fehr ent— 
behrlih und felbft flörend. Die Schönheit ber 
Laube muß vielmehr ganz in den Gewächſen lie— 
gen, durch die fie gebildet wird. Eine reigende Art 
von einer Laube ftellt die Abbildung dar. Sie 
bat die Korm eines Thronhimmels, Raum für 
4 Perfonen und ift mit Weiden und Rofen bes 
wachſen, welde oben durch einen vafendrtigen 
Auffag gezogen find und ein Bouquet bilden. 
Zur Bekleidung der Lauben eignen ſich nur foldye 
Pflanzen, welche einen windenden oder klim— 
menden Stengel haben, bie f. g. Kletter: 
pflanzen (f. d.). Daneben müffen die Ges 
wächſe, welche die Laube bilden follen, von folcher 








Schönheit fein, daß fie ohne alle andere Beihilfe 


entzüden können. 


Laubengang, bat in ben Gärten den Zweck, 
einen fchattigen Syaziergang zu bilden. Er fällt 
fehr in die Augen und kann, wo es die Mittel ers 
lauben, ſchon mit etwas Schmud hergerichtet 
werben, Der Laubengang darf nicht von allen 
Seiten gefchloffen fein, weil er fonft feucht wird 
‚und vielen Infeften zum Aufenthalt dient. Bes 
fenders bilden leichte Geftelle von Eifen, wie die 
Abbildung darftellt, eine große Gartenzierbe, In 
feinen Gärten, wo es feine oder nur wenig ſchat— 
tenverbreitende Bäume gibt, erfegen diefe Lauben: 
gänge die fchattigen Wege und werden überdies 
noch fehr nüglich, wenn fie mit Weinreben bezogen 
find. Ein Weinrebengang wird auch dann noch 
‚ gefallen, wenn das Geländer aus rohem Holz, aus 


al 


Rauberde. 
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Laubfroſch. 


Abbildung zu dem Art, Laube. 


Arften und Stangen beftcht. Am Beſten eignet 
fih der Laubengang ganz in der Nähe der Mohn: 
und Gartenhäufer, wo er als eine Art Borfaal 
zu betrachten ift. 

Ranberde, ift eine leichte, nahrhafte Damm: 
erde, welche bisweilen in lichten Laubwaͤldern, wo 
keine Streu geharkt wird, rein vortommt. Künft: 
lich bereitet man fie aus naffem Baumlaube und 
feinem Hedenf&nitt, indem man davon Haufen 
bildet. Das Laub von weichen Holzarten ift zu 
biefem Zweck das befte, weil es ſchnell verweft; 
weniger gut ift das Eichen- und Budhenlaub, 
Die Lauberde ift wegen ihres reihen Nahrungs 
ftoffs den meiften Zopfpflangen fehr zuträglich 
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und Bann durch Stallmift oder fette Miftbeeterbe 
fhmwerer und fetter, durch Haideerde oder Sand 
loderer und magerer gemacht werben, Bor ihrem 
Gebrauch wird fie gefiebt. 

Laubfrofch, wird zur Anzeige des Wetters 
gehalten. Er wird in ein zur Hälfte mit Wafler 
angefülltes Glas geftedt, und das Waffer alle 
8 — 14 Tage erneuert. In dem Glafe befindet 
fih eine Eleine hölzerne Leiter, Auf derjelben 
fteigt der Raubfrofch bei zu erwartendem guten 
Wetter hoch herauf, während derfelbe ſich bei der 
Nähe von Regen und während beffclben im Waffer 
aufhält und öfters fchreit. In der Gefangen: 
[haft wird der Laubfrofch mit Fliegen gefüttert, 


Laubhoͤlzer. 


Man muß ſich hüten, den Laubfroſch den Sonnen: 
ſtrahlen auszuſetzen. 

Laubhölzer, kommen theils in Baum:, theils | 
in Straubform vor. Es gehören zu ihnen: 
Ahorn, Akazie, Birke, Bobnenbaum, 
Bude, Eiche, Elebeerbaum, Erle, | 
Eſche, Espe, Faulbaum, Hagebukde, 
Hagebuttenftraud, Hartriegel,Haſel— 
ſtrauch, Hollunder, Judendorn, Ju— 
denkirſche, Kaſtanie, Kreuzdorn, Li— 
guſter, inde, Pappel,Platane, Rüſter, 
Sauerdorn oder Berberitze, Shwarz:| 
born, ee 
baum, Zamariskte, Tulpenbaum, Bo: 
gelbeerbaum ober "Eherefce, Weide, 
Beißdorn, Zürgelbaum und fämmtlide 
Dbftbaumarten (ſ. d. n.). 


Laubholzftamm, ift unter allen Pflanzen: 
flimmen der dolltommenfte. Er treibt nicht blos 
am Ende, wie ber Nabelholsftamm, fondern in 
feinem ganzen Umfange Xefte, welche wieder klei— 
nere Aeſte hervorbringen. 

Laubmorſch oder Brenner, iſt eine Krank⸗ 
heit des Weinſtocks, beſteht in einem Gelb- und 
Braunwerden und Abfallen des Weinlaubs. Der 
Grund des Uebels iſt zu wenig Saft bei vielem 
Holz und herrſchende Dürre. Die Krankheit 
kommt daher vorzüglich bei alten Weinſtöcken, 
fandigem Boden, mangelndem Dünger und ſchlech⸗ 
tem Schnitt vor, wenn nämlich dem Stod zu viel 
Holz gelaffen wird und die Wurzeln nicht alles 
Laub bei herrſchender Trockenheit mit Nahrung 
verforgen können. Nach den Anfichten Anderer ift | 
dagegen bie Krankheit Kolge von Näffe in thoni: 
gem Boden, oder des Stichs der Milbenfpinne. 
Zur Befeitigung der Krankheit empfichtt man 
Düngung mit Jauce im Vorwinter. 

Lanbtbaler, eine Sitbermünze, hält 14'/, 
Loth feines Silber, und 8°/, Stüd geben auf die 
feine Mark. Der eigentlibe Werth ift 1Thlr. 
171, Sgr. oder 2$1. 15'/, Kr. C.⸗M., oder 21. 
42 Kr, 21/, Pf. rbein. 

Lauch, 1. Porre. 

Laufbohnen, find Bohnen, welche an Stan: 
gen oder Reifern hinanlaufen. 

Laufdohnen, find Schlingen, in welche bie | 
Robrhühner und bie Vögel in der Schneiß ae: | 
fangen werben. Man ftedt diefe Schlingen in die 
Bänge der Wege. Die Schlingen find von 6—8 
ſchwarzen Pferbehaaren gemadt und werben an 
tinem in die Erde geftedten Bügel fo angebracht, | 
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Laufen. 


de wenn fie aufgeftellt find, ihr unterer Bogen 
2— 3 30ll von der Erde entfernt bleibt. 





Laufen, ift, wenn es nicht zu oft, zu ſchnell 
| und zu anhaltend gefchieht, eine heilfame Uebung 
für die Bruftmusteln und für die Erweiterung 
und Stärkung der Athmungswerkzeug. Man 
muß aber fehr mäßig anfangen und eben fo endis 
gen. Berfonen, die eine ſchwache Bruft haben, 
kann rajches Laufen leicht nachtheilig werben. 

Laufenlernen. Gefunde Kinder fangen 
fhon mit !/, Jahre an, die Beine zu verfuchen, 
an ben 8eib der Wärterin oder auf den Schoß der— 
felben zu flemmen. Mädchen treten oft ſchon im 
9. Monat fiher auf und helfen fi fchon an Stüh: 
ten fort, Knaben gewöhnlich etwas fpäter, Mit 
1 Zahr laufen Eräftige Kinder gewöhnlich an einer 
Hand oder fogar fchon allein nach Gegenftänden, 
wo fie fih anhalten können. Die befte Art der 
Natur, das Laufen bei Kindern vorzubereiten, ift 
das Rutſchen. Sobald Kinder allein aufrecht 
figen fönnen, ſeht man ſie auf ein Bett, auf eine 
Matrage oder einen Teppich und gibt ihnen Spiel— 
zeug. Diefis werfen die Kinder gern weg und 
bemühen ſich dann, es durch Rutfchen und Kries 
chen wieder zu erlangen, Dabei ftärken ſich die 
Rüdenbeden und die Beinmuskeln; Rutſchen und 
Kriechen ift der ficherfte Uebergang zum Stehen 
und Gehen. Viele Mütter können es gar nicht 
erwarten, bis das Kind laufen lernt, quälen es 
zum Steben, indem fie es unter die Aermchen oft 
| unfanft anfaffen und im Gehen mit binfchleifen. 

Das ıft ſehr einfältig, denn bevor die Kräfte nicht 
da find, tritt kein Kind gern auf; die natürliche 








"Folge des ungeitigen Raufenlernens find Krüm— 


‚ mungen oder Anſchwellungen der noch nicht harten 
Knochen mit ihren kugeligen Gelentenden, wos 
durch das Kind verunftaltet und ihm unnöthiger 
Schmerz bereitet wird. Das unnatürliche Deh— 
nen, Preffen und Ausrenken der Beine beeinträds 
tigt die Bruft, und die Entzündung ber Knochen 
legt din Grund zu einem zweimudsähnlichen Zus 
ſtande. Schwächliche und kränkliche Kinder lernen 
fpät laufen, zuweilen erft im dritten und vierten 
Jahre; auch fehr dicke, ſtämmige Kinder laufen oft 
ſehr fpät, weil die Beinhen im Berhältnig zum 
fhweren Körper noch zu ſchwach find, Entmwides 
lungen muß man mit Gebuld erwarten; Zwang 
verlängert den Zeitraum und erzeugt befonders 
krumme und Eranke Beintnohen, Wenn Krank: 


ı heiten oder eine ftürmifche Zahnperiode eintreten, 
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Laufkaͤfer. 


kommen die Kinder wieder im Laufen zurück. 
Fängt ein Kind ſelbſt an zu laufen, fo hüte man cs 
vor dem öfteren Ballen und Anjtoßen, warne es, 
ſich nicht zu übereilen und nicht über Sachen, bie 
im Wege liegen, wegzufallen, räume lieber folche 
Dinderniffe weg und führe es nicht zu zeitig auf 
unebene Wege oder Steinpflafter, weil dieſes 
außer der Gefahr des Stolperns und Fallens das 
Kind zu falfhen Stellungen der Füße zwingt, | 
welche bei den weichen Flechſen und Gelenkenden 
der Knochen zu ſchlechter Geftaltung des Fußes 
und der Knöchel führt. Das zu viele Laufen im 
Anfange ift auch fhädlih, denn die müden Küße 
gewöhnen fi an einen falfchen Tritt, und außer: 
dem ift eine zu große Anftrengung des Körpers 
eben fo ſchädlich, als fpäter zu große Anftrengung 
des Geiftes. Um das Kallen zu verbhüten, bat 
man Laufkörbe (f. d.) und andere Mafchinen, 
fo wie Fallhüte (f. d.) in Gebraud. Die befte 
MWeife der Führung bleibt aber immer, wenn eine‘ 
forgfame Perfon das Kind fanft unter den Armen 
hält und durch Vorfegen ihrer Beine die Beinchen 
des Kindes vorfhiebt. Beim Führen an einer 
Hand muß man fehr aufmerffam fein und das fal: 
ende Kind vor der ſchwingenden Kreisbewegung 
mit ausgleitenden Füßen bewahren, weil man 
fonft den Arm leicht ausrenten ann; der frcie 
Arm muß es gleihfam auffangen. Auch muß 
man beim Führen des Kindes mit deflen Händen 
mechfeln, damit es nicht fchief wird. | 
Laufkäfer, find fehr gefräßige nüsliche In: | 
fetten; fie ſpähen alle Löcher, Winkel und Spal: 
ten aus und laufen alle Büfche und Bäume bis zu 
den höchften Zweigen ab, um Raupen und Pup: | 
pen der fehädlichen Inſekten aufzufuchen und zu | 
vertilgen. Man muß daher diefe Käfer nicht mit | 
den fchädlichen Käfern verwechfeln, darf keine Jagd 
auf fie machen. 
Laufkörbe, Laufbänfe, Laufbahnen, 
Laufitühle, Laufzäume, find verfhiedene 
mechanifche Unterftügungsmittel der Kinder beim 
Laufen, welche zugleich das Hinfallen verhindern. 
Laufbahnen und Laufbänke find feftftehend, und 
das Kind kann fih, mit Aermchen und Kopf aus, 
einer durchbrochenen Scheibe hervorragend, hin 
und ber fchieben, Lauflörbe und Laufftühle find 
koniſch gearbeitet, die breite Seite unten, oben 
ragt das Kind eben fo heraus, und die Mafchine 
kann von dem Kinde fortbewegt werben, meil unten 
Heine Räder daran find, Alle diefe Mafchinen 
baben den Webelftand, daß fib das Kind nicht 
büden kann und herabhängt, wenn ihm die Bein: 
chen verfagen, daß es ſich auch nicht niederſetzen 
kann, was Kinder gern plöglich thun. Der Laufzaum 
befteht aus 2an einem Schnürleib befeftigten Half: 
tern, mit dem man das Kind hält. Diefer Zaum 
hat auch viele Nachtheile; das Kind geht nämlich ı 
fehr gern nach vorn gebogen, ſchaukelt und fällt 
nad der Seite in einer Bogenfhwingung um, 
wobei bie Küßchen verrenkt werben können; außer: 
dem drüdt der Schnürleib die zarte Bruft zuſam⸗ 


men, welche als Schwerpunkt feft auf ben Burt, 
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Lauge. 


preßt und bie ganze Laſt des Körpers trägt, 
(8. aufenlernen). 

Lauge, ift ein Beizmittel aus Afche und Ralf, 
das bei der Seifenbereitung und beim Waſchen 
angewendet wird. Die befte Aſche zur auge ift 
die von Buchenholz, doch ift in Ermangelung ders 
jelben auch jede andere Aichenart zu gebrauden, 
nur daf man davon um fo mehr anwenden muß, 
je leichter das Holz war, aus ber fie gemonnen 
wurde. Zur Seifenbereitung ficbt man zuerft 
die Afche, breitet fie dann auf einem ebenen Boden 
aus, befprengt fie mit Waffer und bringt fie dann 
in einen Haufen, in den man ein Loch macht, in 
welches man gebrannten Kalk ſchüttet (1 Theil 
Kalk auf A Theile Afche). Den Kalk begießt man 
mit fo viel Waffer, daß er fich löſcht, bedeckt aber 
den Kalk während des Löihhens mit Aſche. Bier: 
auf arbeiter man beides gut durch einander und 
bringt dann die Maffe in das Aefcherfaß, das am 
Beften mit eifernen Reifen gebunden und in wel: 
chem ein Zapfenloch nahe über dem Boden ange: 
bracht ift. Auf dem Boden defielben tiegt ein 2—3 
Fuß hohes Kreug, auf dem fich ein zweiter durch⸗ 
löcherter Boden befindet, fo daß zwifchen den beis 
den Böden Raum zur Anfammlung der Lange 
bleibt. Diefes Aeſcherfaß muß erhöht ftehen, um 
die auge bequem abzichen zu können. Auf den 
durchlöcherten Boden wird eine Lage Stroh ge 
legt, darauf der Aefcher ſchichtenweiſe in das Faß 
gebracht, feft geftampft, die Oberfläche gut geebnet, 
mit etwas Strob bededt und nach 24 Stunden fo 
oft mit Waffer begoffen, bis der Aeſcher kein 
Waffer mehr einfaugt. Nun wird der Zapfen 
unten am Boden geöffnet, damit die Lauge nad 
und nah in das untergefegte Gefäß abfließt. 
Bon Zeit zu Zeit gießt man dann wieder friſches 
Wafler auf den Xefcher, woburd man eine Laugt 


erhält, die nad und nach ſchwächer wird. So 


lange dieſe Lauge nad der kaugewage 18 — 20 
Proc. Kaligehalt zeigt, oder fo lange ein in bie 
Lauge geworfenes friſches Hübnerei noch auf dems 
feiben ſchwimmt, heißt fie Feuerlaugez fält 
aber der Kaligehalt auf 10—12 Proc., oder fintt 
das Ei unter, fo heißt fie Abrichtelauge. Die 
durch Aufgießen friſchen Waflers immer gering: 
baltiger werdende Lauge dient noch zum Bleichen 
und Waſchen. — Lauge zum Waſchen be 
reitet man nur aus Holzaſche. Man legt in dem 
Laugentorb (f. d.) etwas Stroh, auf dieſes 
ein großes Leinentuch, und auf diefes fehüttet man 
Holzaſche, welche man mit kaltem oder warmem 
Waſſer übergießt. Die abfliegende Lauge wird in 
dem unter den Laugenkorb gefegten Gefäß auf: 
gefangen. Zu ſchwache Lauge kann man burd 
Auffhütten frifcher Afche und frifchen Waffers 
ſchärfer machen. — Die gebrauchte Lauge iſt noch 
ein gutes Düngemittel für Grasflächen, wenn 
fie bei feuchter Witterung angewendet wird. — 
Die Lauge als Heilmittel fann man mit Augen 
bei der Arſenik- und Sublimatvergiftung ans 
wenden, doch fo, daß immer viel Mil dazwi: 
ſchen getrunken wird, 


Laugenflede. 


Raugenflecke, werben aus Seidenzeugen 
entfernt, indem man die Flecke mehrere Mat mit 
Franzbranntwein befeuchtet und dann in gemeinem 
Branntwein auswäſcht. Oder man nimmt eflig: 
fauern Kalt und reine Zalterde, con jedem 1 Koth, 
reibt diefes in fein gepulvertem Zuftande mit fo 
viel Ochſengalle zufammen, als nötbig ift, um 
Kugeln daraus formen zu können, reibt bie Flede 
mit diefer Kugel ein, läßt fie Iroden werden und 
treibt oder bürftet dann die Stelle ganz rein aus, 

Laugentorb, beftcht aus einem Geftell, das 
unterhalb die Korm einer Dolztrage bat. Auf 
ber Mitte derfelben ruht ein vierediger Kaften, 
defien Boden die Sproffen oder Querhoͤlzer des 
Geftelles bilden. Die Wände diefts Kaſtens find 
aus Stüben zufammengefcht, welche in zwei ftar: 
fin Seitenhölzern des Geftells eingefügt find. 
Rad oben zu, wo die Deffnung weiter ifl, werben 
diefe Stäbe der Seitenwände durd einen ftarfen 
Rahmen zufammengebalten, 

Zaugenfalzbaltige Mineralwajler, 
verdanken ihre Wirkſamkeit den Kaugenfalzen, die 
zwar in den Quellen noch mit andern Salzen und 
Metallen gemiſcht find, die aber von geringerer 
Wichtigkeit find. Die laugenfalzhaltigen Mine: 
talwafjer wirken beruhigend, nervenftärkend, bie 
Hautthätigkeiten fördernd, reizend aufdie Schleim: 
bäute, deren Abſonderungen fie verbeffern, auf 
Drüfen und Lomphgefaße, die Xuffaugung beför: 
bernd, Stodungen in diefen Gefäßen und im Un: 
terleibe löfend und die Ausſeerung vermehrend; 
befonders wirken fie auf die Abfonderung des 
Harns, auf Harnwerkzeuge und Stein, find daher 
bei Gallenfteinen und Lähmungen beilfam; die 
fühlen, viel Koblenfäure enthaltenden Quellen 
eignen fich befonders bei Nervenfhmerzen, Epi: 
lepfie, Hpfterie, wo man Schlangenbad und dann 
Ems mit Vortbeil anwendet. Die mebr fefte 
Theile enthaltenden warmen Laugenwaſſer paffen 
beiZrägheit der Ab: und Ausfonderungen, ſtarkem 
Körper, der angegriffen werden foll, die weniger 
fefte Theile enthaltenden mehr für reigbare, zarte, 
geſchwächte Körper, daher jene bei Schwäche, 
Anlage zum Scharbod, Muskelſchwäche, Waffer: 
ſucht, hektifchen Kiebern, Verciterungen, Reigung 
zu Blut» und Schlagflüffen, erblicher Anlage der 
Lungenſucht nicht anzumenden find; nur Ems 
macht eine Ausnahme davon, 

Laurentiarofe, eine Rofenart, erreicht nur 
eine Höhe von 6 —12 Zoll. Im freien Lande 
eignet fie fidh zu Einfaffungen von feinen Blumen: 
gruppen fehr gut, da fie den Winter unter einer 
kaubdecke aushält. In Zöpfen cultivirt, gibt fie 
eine fehr ſchöͤne Zimmerzierde, weil fie fehr dank: 
bar blüht. Auf fußhohe ſchwache Wildlinge ver: 
edelt, Liefert fie fchr hübſche Bäaumden für bie 
Zopfeultur. Beichneiden darf man nur wenig; 
mitunter muß man das alte Holz entfernen und 
die abgeblühten Triebe etwas zurüdfchneiden. 

Laurocerasus, als bomöopathifches 
Hrilmittel, wird zu einem Heinen Theil der 3—6, 
Berbünnung angewendet. In Beinen Gaben 
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Laub. 


gegeben wirkt er mehrere Stunden bis 2 Tage. 
Größere und wiederholte Gaben erzeugen krank⸗ 
bafte Beichiwerden, gegen die man Ipecacuanha, 
Coffea und Gampher anwendet. Angewendet wird 
Laurocerasus gegen Lungenlaͤhmung, Bluthuften, 
trampfbaftıs Zufammenfhnüren der Luftröhre, 
Unterleibsbefchwerden mit Neigung zum Durchs 
fall, Leberverhärtung und Reberentzündung, 
3udungen, Krämpfe, Schlagfluß, große Nervens 
abfpannung, Schwindel, Blutandrang nad) dem 
Kopfe, Kinnbadentrampf, Sprachloſigkeit. 
Laus, ein eines Schmarogerthier. Auf 
dem Menfden halten ſich 3 verſchiedene Arten 
Läufe auf: die Kopfr, Kleider: und Filzlaus. Die 
Kopflaus hält fih auf dem Kopfe, die Klei— 
derlaus am Leibe und in den Kleidern, bie 
Filzlaus in alten Tuchkleidern und den behaar⸗ 
ten Theilen des Körpers auf. Die Läufe gedeihen 
in der Regel nur bei Kindern und unreinlichen 
Perfonen und vermehren fi zumeilen fo, daß fie 
Wunden und Gefchwüre verurfaden. Gegen die 
Kopflaus empfichit fi Reinlichkeit, Kublhalten 
des Kopfes, fleifiges Kämmen der Haare mit 
einem engen Kamm und Zödten der abgekämm— 
ten Läuſe. Bei wirklicher Läuſeſucht haben 
fi bewährt: Spidöl und Anisöl in die Haare 
geftrien; friiher Knoblauchſaft auf den Kopf 
gegoffen und folcher Saft mit ungefalgener Butter 
vermengt in bie Haare geftriben, Läufes ober 
Sabadillfamen gepulvert auf die Haare geftreut 
oder in Salbenform aufgeftrihen. Doc iſt leg: 
teres Mittel fehr vorfichtig anzuwenden. Queck⸗ 
filbermittel, Kodelstörner und Nießwurz barf man. 
als gefährlich gar nicht brauchen. Die Kleider⸗ 
Läufehältman ab durch fleißiges Wafchen und Bas 
den und öfteres Erneuern und Schwefeln ber Wäs 
Ihe. Gegen die Fil ztäufſe reibt man Knoblauch⸗ 
faft ein oder reibt die Stelle, wo ſich die Filzläuſe 
aufhalten, täglich fo lange mit einer Auflöfung. 
von ſchwarzet Seit in heißem Waffer, bis die Filz⸗ 
Läufe verichwunden find. — Läufeder Hunbe. 
Sind die Läufe in großer Menge vorhanden, fo 
magert der Hund ab und wird elend. Abhalten. 
kann man die Läufe durch Reinlichkeit, namentlich 
durch öfter zu erneuernde Streu. Um die Läufe 
zu vertreiben und zu töbten, fämmt man ben 
Hund häufig, wäſcht ihn mit Seifenwaffer, ſchert 
ihn in warmer Jahreszeit fehr kurz oder befeuchtet 
die Haut alle 3—A Tage mit einer Ablochung 
von 1 Loth Goloquinten in 1 Quart Waffer, — 
Läufe der Bienen. Sie werden am Häufigs 
ften angetroffen in feuchten Sommern, in Lagers 
ftöden mit warmem Bau und in denjenigen Muts 
terftöden,, welche mehrere Schmwärme abgefloßen 
haben. Man entfernt die Läufe von den Bienen 
mit einer gefpaltenen Bederfpule, mit. welder man 
die Läufe abflreiht. — Läufe bes Feder— 
viehs. Sie entftehen meift von Unreinlichkeit 
des Stalles. Friſche Luft und Reintichkeit find 
die beften VBorbeugungsmittel; haben aber bie 
Läufe überhband genommen, fo lafle man in ber 
Frühe eines warmen Tages den Stall mit Kalt 


Lavendel. — 3216 — 
ausweißen, und zwar fo, daß berfelbe alle Risen! ren, fo gefchieht diefes im März. Regel ift es, 
durchdringt. Es ift gut, wenn felbft die Sid: | den Lavendel alljährlich zu Anfang bes Auguft zu 
ftangen gemeißt werden. Auch Erlenzweige in befchneiden; gefchieht dies fpäter, fo treiben bie 
den Stall gelegt, und das Beftreihen der Thiere Pflanzen vor dem Winter nicht hinlänglid und 
mit Zerpentinöl, Wermuthiwaffer, das Einreiben | leiden dann leicht von ber Kälte, Die Einfamm: 
von Zabadafhe und das Einftreihen einiger | tung der Pflanzen gefchicht entweder noch vor ber 
Zropfen Fiſchthran auf den Kopf und unter den Blütezeit oder fogleih nachdem fie zu blühen ans 
" Flügeln leiften gute Dienſte. — Läufe des gefangen haben, am Beſten nad einigen Tagen 
Rindviehs. Am Meiften werden Kälber und Regenzeit, Man bedient fib des Lavendels als 
Sungoich von den Läuſen befallen, befonders  Zufag zu Räucherpulvern, zur Vertreibung ber 


Lavendeleſſig. 


wenn ſie unrein gehalten und ſchlecht gefüttert 
werden. Haupfſächlich ſetzen ſich die Läufe an 
Kopf, Hals, Schultern und Rücken; die Thiere 
magern dabei ſehr ab und bekommen ein rauhes, 
ſtruppiges Anſehen. Zur Vertreibung der Läufe 


ſtreut man den Staub auf, der beim Schärfen der 


Mühlſteine gefammelt wird; oder man kocht 
1 Pfd. Zabad in A Quark Waffer '/, Stunde, 
fest 2 Quart Branntwein zu und wäfcht bamit 
täglich die Haut. Oder man reibt die Thiere mit 
Del ein; bei 3 Rindern war cin einmaliges Ein: 
reiben derfelben hinreichend, um bdiefelben gründs 
lih von den Räufen und ihrer Brut zu befreien; 
djefe Rinder wurden Abends eingerieben, den ans 
dern Morgen, mo das Del getrodnet, gut geftries 
gelt und kartätfht, und fämmtliches Ungeziefer 
fiel getödtet ab. Der Delverbraud für die 3 Stüde 
war 3/, Schoppen. Reintichkeit und gutes, reich: 
liches Kutter befchleunigen die Gur. — Läufe 
ber Schweine Sind die Läufe in großer Zahl 
vorhanden, fo feheuert ſich das Thier beftänbdig, 
reibt zum Theil die Borften ab und die Haut 
mwund; es magert wohl auch ab und verfümmert, 
Man reinigt dad Thier mittelft einer Bürfte mit 
warmem Seifenwaffer und wäſcht es mit Spiris 
tus oder einer Ablochung von Zabad. — Läufe 
der Ziegen. Um bie Läuſe abzuhalten, müffen 


die Ziegen täglich gefämmt, gebürftet und mit 


Strohmifchtn abgerieben werden. Außerdem muß 
man die Nähe der Hühnerftälle vermeiden. —- 
Läufe der Pferde, 
gehaltene Fohlen haben hauptfächlich von Läuſen 
zu leiden. Die damit behafteten Thiere reiben 
und fcheuern ſich befländig. Man mendet lau: 
warme Seifenbäber und dann cine Abkochung von 
ſchwarzem Zabad in Urin, verfeat mit etwas 
Alaun und Bitriol, an, babet damit die veruns 
reinigten Stellen und reibt dann die Thiere troden 
mit Strohwiſchen ab. 

Lavendel, ift ein niedriger Staudenſtrauch, 


Unreintih und ſchlecht 


Motten und andern Ungeziefers aus den Kleider: 
fhränten, bereitet daraus Lapvenbelöl (f. d.) 
und Lavenbdelfpiritus (ſ. d.), und die Blu: 
men werben äußerlih mit ähnlichen aromatifchen 
Kräutern als flärkende Mittel in Form von Wa: 
fhungen, Bähungen, Umfchlägen, Bädern, mit 
heißem Waffer übergoffen, angewendet, Gegen 
Geſchwulſt, namentlib rofenartige und rheuma: 
tifche, wendet man bie Lavendelblumen nur troden 
in Kräuterliffen an. 

Lavendeleffig. 3u !/;Quart gutem Weins 
effig nimmt man 1 Hand voll Ravendelblumen, 
welche man nebft 1 Quentchen Weinftein mit bem 
Eſſig in eine Flaſche thut, diefe wohl verbindet 
und 14 Zage in die Sonne fegt. Dann filtrirt 
man ben Eſſig durch Loͤſchpapier. 

Lavendelöl oder Spieköl, ift ein blaß— 
gelbes, ſehr dünnflüſſiges Del von ſcharfem und 
bitterlihem Geſchmack, dient meift zur Parfüme: 
riebereitung; fein fpecififches Gewicht ift 0,948 
und reetificirt 0,877 bei 16906, Es kocht bei 
112— 150° 6. Das fpanifche Lavendelöl enthält 
»/, Gampher. Es 1öft fih in beträdtlicher Menge 
in Eifigfäure auf. Das aus den Blüten ber Spirke 
bereitete, viel Campher abfegende Lavendelbdl if 
von dem orbinären Spieköl zu unterfcheiden, wel: 
ches durch Deftillation der Blüten und Stengel 
bereitet wird, einen fchweren, campherartigen 
Geruch befigt und häufig mit Zerpentinöl vers 
fälfcht ift. 

: Bavendelfpiritus. Ueber bie Bereitung 
deſſelben ſ. Eau de Lavande. Der reine La— 
vendelfpiritus dient zu Einreibungen gelähmter 
Theile bei alten, kalten, mageren und hageren 
Perfonen, auch gegen Nervenfhwädhe äußerlich 
angewendet. 

Reben, Vebensfraft, Lebensdauer. 
Ueberall in der ganzen Ratur flogen wir auf Er: 
‚fheinungen, die aus jener unbegreiflichen Kraft 
‚hervorgehen, welche wir Leben nennen. Dieſe 








eine Gemwürzpflange, die fehr paffend als Einfaſ- Kraft, d. h. Kebensäußerung, ift unendlich ver 
fung verwendet werden kann, Sie liebt freie Rage fchieden vertheilt in den verſchiedenen Wefen, aber 
und gedeiht in jedem mäßig guten, lodern Boden. | in ihrer höchſten Vollkommenheit finden wir fie 
Die Vermehrung gefhbicht dur Samen, noch in dem oberften Gliede der fihtbaren Schöpfung, 
häufiger aber duch Theiluna der Wurzeln. Den in bem Menfchen. Bier vereinigen fi 2 Welten 
Samen ſäet man in das Miftbeet. Die Pflanzen von ganz verfchiedener Natur, eine Börperlice 
verfegt man im Frühjahr, wenn keine Kröfte mehr und eine geiftige; fie find eng mit einander ver: 
zu befürchten find. Die Zheilung der Pflanzen ‚webt, aber ihre Verſchmelzung bleibt für ung ein 
erfolgt im Auguf und Srptember, Haben die ewiges unbegreiflihes Wunder. Nur wenn ber 
Stöde 3—A Jahre auf einen und demfelben Körper des Menfchen ein gefunder ift, kann aud 
Plage geftanden, dann müflen fie verfegt werden. der Geift, den jener in ſich fchließt, ein gefunder 
Bil man den Lavendel durch Stedlinge vermebz , fein. Es ift daher eine heilige Pflicht, für das 
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Körperliche Wohl zu forgen, fich mit den Feinden 
und Freunden unferer Gefundheit betannt zu mas 
den, damit man jene vermeiden, diefe auffinden 
und fefthalten könne. Aber zu biefer Kenntniß 
darf der Menfch nicht zu fpät gelangen. Schon 
in ber Zugend muß ein fefter Grundftein gelegt 
werben, auf welchem ficher das Glück des Lebens 
ruben Bann; ſchon frühzeitig muß der Menfch mit 
ben Gefahren bekannt werden, bie, wenn er fich 
ihnen preisgibt, feine Gefundheit untergraben und 
mit dem Verluſte derfelben au fein Glück ihm 
rauben.. Er muß aber au die Mittel kennen 
lernen, durch die er fich eine dauernde Geſundheit 
erhalten Bann. Wirft man die Frage auf: Was 
iſt keben und Lebenskraft? fo fcheint auf 
den erſten Bli die Antwort eine leichte zu fein; 
denn fie betrifft ja dic alltäglichften Erfcheinungen, 
aber ihre Auflöfung ift eine der fchwierigften, 
Schon in der Benennung von Lebenskraft liegt 
für uns ein Raͤthſel, denn wer hat fich je von dem 
Borte Kraft einen deutlichen Begriff machen kön: 
nen? Wir behalten indeffen diefe Benennungen 
bei und bezeichnen damit Dinge, deren Gegenwart 
unleugbar, aber beren Wefen unbegreiflich ift. 
Die Lebenskraft finden wir allgemein verbreitet, 
durch fie wurde durch Zahrtaufende hindurch die 
Schöpfung in ihrer fidh immer erncuernden Pracht 
erhalten, durch fie wird fie Zahrtaufende bindurd) 
fih immer wieder verjüngen und immer erhalten 
werden. Folgende Eigenfchaften können wir an 
ige bemerken: Ihr Wefen, für unfere Sinne nicht 
fihtbar, durchdringt alle Körper der Natur; aber 
fie verbindet fih mit den verfchiedenen Körpern 
mehr oder weniger und ruft baburch einen wefent: 
lihen Unterfhieb in ihnen hervor, wie wir ihn 
48. in dem Leben der Pflanzen und in dem der 
Thiere deutlich beobachten. Sie bar viel Aehn— 
lichleit mit dem Wefen des Feuers und der Electri⸗ 
eität; denn fie fann, fo wie diefe, lange Zeit in 
einem Körper verborgen liegen, ohne ſich zu 
äußern, bis fie durch irgend einen Reiz in Tätig: 
keit gefegt wird, &o fchlummert z. 3. in einem 
Samenktorn lange Zahre hindurch ein gefefleltes 
&ben und wird endlich durh Wärme und andere 
günftige Verhältniffe entwidelt und frei gemacht. 
Einigen Körpern ift fie in großer Menge zuge: 
theilt, anderen hingegen nur fehr ſparſam; ihre 
Berbindung mit ihnen ift zuweilen fehr dauernd 
und feſt, mandmal aber auch ſeht loder und 
fhnell vorübergehend. In je größerer Menge fie 
vorhanden ift, defto lockerer fcheint dann aud) ihre 
Verbindung zu fein. So finden wir 4. B. in den 
niederen Thierklaffen, wie bei den Polypen, bie 
Xeußerungen von Lebenskraft nur ſehr ſchwach 
und geringfügig; aber das Leben ſelbſt iſt ſchwer 
auszurotten und zu vertilgen. Durch fie erhält 
jeder Körper, der fie befigt, einen eigenthümlichen 
Gharalter, eine von allen anderen Körpern ver: 
ſchiedene Ratur. So fehen wir bei den Pflanzen, 
die doch einerlei Boden haben, und den nämlichen 
Rahrungs ſtoff erhalten, ganz verſchiedene Geſtal⸗ 
tn und bei jeder eine von den übrigen Pflanzen 
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verſchiedene Beſchaffenheit. Es war bie Lebens: 
kraft, welcher jeder das eigenthümliche Gepräge 
aufdrückte. Dieſes a Gepräge ſucht 
fie dur alle ftörende Einflüffe hindurch dem 
Körper, den fie einnimmt, treu zu erhalten. Zu 
diefen flörenden Einflüffen gehört bie Fäulniß, 
die Vermwitterung und ber Froſt; fo lange bie 
Lebenskraft den Körper befbügt, hat er auch von 
ihren nadtheiligen Einwirkungen nichts zu bes 
fürdten. Dat fie aber denfelben verlaflen, fo fällt 
er auch den Geſetzen der todten Natur anheim 
und zerfällt in die Grundfloffe, die zu feiner 
Entftehung Beranlaffung geben. Das ficherfte 
Zeichen, daß alle Lebenskraft aufbörte, ift der 
Uebergang eines organifhen Körpers in Fäul— 
niß, aber durd fie erhalten taufend Kleine 
Würmchen ihre Leben, und fomit ift fie eigents 
(ih nur der Uebergang zu erneuerter Leben: 
kraft, die nunmehr unter andıren Geftalten auf: 
tritt, Es gibt verfdiedene Einwirkungen, 
welche die Lebenskraft ſchwächen oder ganz ver⸗ 
tilgen tönnen, aber auch foldhe, die fie erwecken, 
färten und nähren. Als nachtheilig für bie 
Lebenskraft nennen wir: Kälte, Sobald fie einen 
fehr hoben Grad erreicht, Seelenerfchütterungen, 
wie z. B. heftiger Schred ober Freude, und bie 
Gifte, unter diefen befonders Arſenik, Blaufäure 
und Opium, Licht, Wärme, Luft und MWaffer 
find dagegen bie das Leben und die Lebenskraft 
begünftigenden Mächte, die man daher auch bes 
Lebens Schusgeifter nennt. Nur unter bem Eins 
fluffe des Lichtes kann das Leben recht gedeihen ; 
entzieht man bdaffelbe einer Pflanze, fo verliert fie 
ihre Farbe, ihre Friſche und gehet ſchnell dem 
Verwelken entgegen; auch das menfcliche Leben 
kann nur unter der Einwirkung des Lichtes- in 
ungeftörter Kraft dahingehen. In wichtiger Vers 
bindung fteht das Leben mit der Wärme; durd 
fie wird der Lebenskeim zur ferneren Entwidelung 
gerufen und fein Gedtihen hängt viel mit von ihr 
ab. Uber au die Luft iſt von unendlich wich 
tigem Einfluß für das Leben; faft kein Wefen 
kann fie entbehren und ftirbt fchnell, wenn man 
fie ihm entzieht. Die volltommenfte Lebenskraft 
findet man daher bei denjenigen Thieren, welche 
mit Athmungswerkzeugen bigabt find, denn durch 
diefe nehmen fie eine große Menge von Luft in ſich 
auf, welde wir @ebensluft nennen, und die als 
Grundlage Sauerftoff oder Oxygen hat. Auch 
das Waſſer gebört hierher; ohne daſſelbe wäre 
eine Aeußerung des Lebens unmöglich, und es iſt 
demſelben auch dadurch zum Bedürfniß, weil es 
viel Sauerſtoff in fich enthält. Dieſe A genann— 
ten Elemente: Licht, Wärme, Luft und Waffer, 
enthalten den meiften Rahrungsftoff für die Lebens: 
fraft; denn ohne alle andere Nahrung entwidelt 
fi 4. B. die Hyacinthenzwiebel nur unter dem 
Einfluß des MWaffers zur fchönften Blume, Die 
Fiſche leben lange Zeit ohne alle Nahrung nur 
durch das Waffer, wie bie Verfuche eines Engs 
länders beweifen, der Goldfijche 15 Monate erhielt, 
indem er ihnen Beine Nahrung gab, fondern fie in 
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Gefäßen verſchloß, die nur mit Waſſer angefüllt Geſundheit dienlich, und der Aufenthalt auf dem 


waren. 
den Hungertod ſtarben und ohne alle Nahrung 
ſich mehrere Wochen dennoch erhielten, beweiſen 
deutlich, daß ſie dieſe Friſt nur der Einwirkung 
jener 4 Potenzen zu verdanken hatten. Die kebens⸗ 
kraft wird nun uber durch fich feibft geſchwächt, 
denn indem fie ſich äußert, muß fie an ihrer eige— 
nen Maffe abnehmen, d. h. Verluſt erleiden. Wir 
beobachten dies bei jeder Anftrengung, ſowohl koͤr⸗ 
perlihen als geiftigen, denn ift fie nur irgend be: 
deutend gewefen, fo werden wir fehr batd abges 
fpannt und müde, wir find genöthigt auszu— 
ruhen, damit bie verlorenen Kräfte fich wieber von 
Reuem anfammeln können. Dur alle Theile 
des belebten Körpers hindurch iſt die Lebens— 
kraft vertheilt, aber fie äußert ſich in den ver: 
ſchiedenen Organen verfhieden, anders in ben 
Nerven, anders in den Muskeln ıc. Durd ihre 
Beihilfe werden bie Stoffe, melde dem Körper 
zugeführt werden, braucdbar gemacht und den 
einzelnen Theilen angemeffen, es wird alfo durch 
fie ein fortwährender Bildungsproceß unterhalten. 
Aus diefer ungeftörten Xeußerung von Kraft geht 
nun Das bervor, was wir Leben nennen, in wel: 
dem wir überhaupt 3 Perioden unterfcheiden, die 
des Wahsthums, des Stillftands und der Ab: 
nahme. Die Dauer des Lebens ift fehr verſchieden 
bei den verfchiedenen Wefen der Schöpfung; fie 
hängt von der größern oder geringern Menge von 
Lebenskraft ab, und von deren fefterer ober locke⸗ 
rer Verbindung, in welcher fie zu dem organiſchen 
Körper fteht. Der Menſch kann unter allen Him: 
melsſtrichen, ſowohl in den beißen als kalten 
Gegenden, ein hohes Alter erreiben; ganz vor: 
züglich zuträglich für baffelbe ift die Gleichför⸗ 
migkeit der Luft, befonders in Rüdficht auf Wärme 
und Kälte, Schwere und Reichtiakeit. Nachtheilig 
für das menſchliche keben und für deffen Dauer ift 
ein anhaltend hoher Grab von Zrodenbeit, ſowie 








Auch die Beifpiele von Menfchen, welche | Lande bat immer den Vorzug vor dem in großen 
ober 


größern Städten. Hier flirbt gewöhnlich 
der 25— 30. Menſch, während auf dem Rande ber 
40—80, ſtirbt. — Gluͤcklich ift der zu preifen, der 
noch einmal im Alter fich verjüngt, mas aber 
freilich nur felten geſchieht. Aber unglücklich 
muß der fein, welcher durch Veruntreuung ber 
Gejege, die uns die Natur vorfchreibt, ſich das 
Alter gleihfam einimpft und durch fchnelles über: 
eiltes Leben in feinem 30, oder 40. Jahre dem 
Greiſe gleicht. Die ncuefte Zeit ift leider mit ſol⸗ 
ben traurigen Beiſpielen überbäuft! Webermaf 
an nahrhaften Speifen, befenders an Fleiſchkoſt, 
ift der Gefundheit nicht zuträglid. Diejenigen, 
welche ein fehr hohes Alter erreichten, waren ge 
wöhntih von Jugend aufan fehr fparfame, be 
fonders Pflangen: und Milchkoſt gewöhnt. Uebrir 
gens gehört auch ein gewiffer Grad von geiftiger 
Ausbildung dazu, um ein hohes Alter zu erreis 
hen; wenigftens lebt der robe Wilde nicht fo 
lange. Auf folgenden Dauptmomenten ift ber 
Zuftand des Lebens begründet: 1. Daß ein ae: 
böriger Zugang von Rahrungsftoff flattfinde und 
aufgenommen werde. Es ift biergu nicht nur der 
gewöhnliche Nabhrungsftoff aus Speife und Trant 
beftehend, erforderlich, fondern es müffen aud die 
feineren, aeiftigen Stoffe aus der Luft unferem 
Körper zuſtrömen. 2. Daß das, was unferem 
Körper zugeführt wurde, aud gehörig für den: 
feıben verarbeitet werde, Es geſchieht dieſes durch 
die Thätigkeit der Lebenskraft; fie ift fortwährent 
mit der Ummandelung diefer Stoffe beicäftiat, 
bildet aus flüffigen fefte Theile und erhält fomit 
dur nimmer ruhende Anftrengung bie thierifce 
Dekonomie. 3. Daß der Kroftäußerung aus 
immer Krafterfegung folge. Diefes ift befonders 
wichtig für die Befchaffenheit und die Dauer un: 
feres Lebens, Ye ftärker die Aeußerung der Kraft 
fein wird, deſto fchneller wird auch die Aufreibung 


auch im Gegenſatz fortwährende Keuchtigkeit. Eine | derfelben foigen, deſto türger wird die Dauer det 


der allgemeinften Regeln, die der Menfch immer | Lebens fein. 


vor Augen haben follte, befteht darin, daß man, 
um lange zu leben, der Natur und ihren Geſetzen 
treu bleiben muß. Je mehr man fich von ben: 
felben entfernt, defto fhneller wird man den End: 
punkt feines Lebens erreichen. In jeder Hinficht 
einen Mittelweg einzufchlagen, bleibt immer für 
die Verlängerung des Eebeng ein Haupterforberniß. 
Alle Ertreme, Sowohl Uebermaß ald Mangel, 
ſchaden und greifen feindlich in das Leben ein. 
Daher gilt es immer, „die goldene Mittelftraße 
gehen.” Im Allgemeinen werden mehr Weiber 


als Männer alt, aber nur ledtere erreichen das 
höchfte Ziel des menfchlichen Alters, denn ihr Kör: 
per ift fefter und kann mehr Strapazen ertragen, | 
Ueberhaupt | des Fettviehs an den Fleiſcher zu verbalten bat, 


als der zarter gebaute des Weibes. 


Aber alle Erſcheinungen bdeffelben 
laufen auf Kraftäußerungen hinaus, bie, find fir 
verloren gegangen, ſchnell wieder erſetzt werben 
müffen, 4. Daß das, was von den aufgenomme 
nen Stoffen verbraucht wurde, wieder ausgeſchit⸗ 
den werde, ſobald es für den Organismus nicht 
mehr brauchbar ift. Alle unfere Abfonderungen 
tragen die Zeichen von Fäulniß an ſich; fie aus 
dem Körper zu entfernen, kommt den Abfonde: 
rungswerkzeugen zu. Beſonders gehören bierber 
der Darmkanal, die Nieren, die Lungen und bit 
ganze Oberfläche der Haut. 

Lebende Gewicht der Thiere, Ber: 
haͤltniß zu dem Fleifchgemicht. Um dem richtigen 
Weg zu bezeichnen, wie man fi beim Verkauf 


fheint eine Jugend, die abgehärtet wurde durch dienen folgende Angaben: Bei einem Thiere von 


körperliche und geiftige Anftrengungen und ber 


dann ruhigere Perioden folgten, recht geeignet zu | 


fein, ein hohes Alter zu begünftigen. 


z. B. 400 Pfd. Icbenden Gewichts wiegen Fleiſch 
und Zalg 240 Pfd., Kopf, Füße, Milz, Leber, 


Das von | Lunge, Herz und Blut 62 Pfd,, die Haut 236 Pfb., 


ben Dichtern fo oft befungene Landleben ift ber | Gedärme und Unrath 72 Pfb., wonach ſich 


Lebendigbegrabenwerben. 


von 3/, 3/, für Fleifh und Zalg, ?/, aber für bas 
Uebrige ergeben. Reines Fleiſchgewicht, obne 
Zalg, hat ein Thier von 400 Pfd. lebenden Ge: 
wichts blos 21A'/, Pfd., wonach fich das Ber: 
hältniß des lebenden Gewichts zu dem Fleiſch mie 
40:24'/, verhält. Man erhält diefes Ergebniß, 
wenn man zur Hälfte des lebenden Gewichts #/, 
des gangen lebenden Gewichts addirt und dieſe 
Summe mit 2 dividirt. Bei etwas fetten Thieren | 
it das Berbältniß wie 20:11, bei ausgemäfteten 
mie 20: 12'/,. 

Lebendigbegrabenwerden. Es gibt einen 
dem Zode ähnlichen Zuftand, den Scheintod 
(ſ. d.), in dem möglicherweife ein Menich vor | 
wirflich erfolgtem Zode begraben werden Bann, | 
Diefes gilt befonders von denjenigen Ländern und 
Religionsparteien, wo die firdhlichen und Landes— 
geiehe das Begraben in den erjten 24 Stunden 
nad dem Tode geftatten ober gar vorfchreiben. | 
Es können nämlich die gewöhnlichen Zeichen bes 
Todes, das Ausbleiben des Puls: und Herzichlags, 
das Aufhören des Athems, die Kälte der Haut, der 
Mangel an Bewegung, die Gefühllofigkeit und 
feibft die Steifigkeie der Glieder einzeln in man: 
hen Källen von Scheintob vorkommen, und feine 
von diefen Zeichen ift untrüglihd. Wahrfchein: 
liher ift ber Tod, wenn alle diefe Zeichen ins: 
geſammt an einem Sterbenden wahrgenommen 
werden. Am Beften wird der Gefahr, daß Jemand 
ledendig begraben werde, dadurch vorgebeugt, 
daß man bie Leichen erft am dritten Tage begräbt, 
bis zu welcher Zeit die Faulniß der Verftorbenen 
fih bereit ungmweideutig zu erkennen gegeben hat. 
Die Fäulniß allein ift der ficherfte Beweis des 
wirflihen Todes; er verfcheucht alle Furcht und 
verfihert, daß der Tod wirklich erfolgt ift. Soll: 
ten die Leichen nach dem dritten Zage feine Käul: 
niß zeigen, fo laffe man fie ärztlich unterfuchen 
oder verfchiebe das Begräbniß, bis fich die Fäulniß 
zu erfennen gibt. Es gibt allerdings Umſtände, 
melde eine Abkürzung der geſetzlich beftimmten | 
Zeit für das Begraben der Leichname nothwendig 
machen können, 4. B. wenn die faulige Zerfesung 
fo fchnelle Kortfchritte macht, daß die Gefundheit 
ber Lebenden dadurch bedroht wird, oder bei herr— 
fhender Peſt und andern ähnlichen Epidemien, 
wenn die Leihname durch ihre Ausdünſtung die 
Epidemie weiter zu verbreiten im Stande find. 
Im erftern Fall kann von der Furcht des Lebendig— 





begrabenwerdens feine Rede fein; im legtern Falle | 


muß eine ärztliche Unterfuchung ftattfinden, um 
su ermitteln, ob der wirkliche Tod auch erfolgt 
ift. Noch ficherer find aber Leichenhäufer, in denen 
die Todten fo lange beigefest werden, bie ſich die 
Spuren der Zerfegung zu erkennen geben. 
Lebensalter, nennt man bie verfchiedenen 
3eitabfchnitte, welche der Menfch von feiner Ge: 
burt bis zu feinem Zode zu durchlaufen hat. Es 
find die Epochen der Zu= und Abnahme, die faft 
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einen Kreis zu durdlaufen fcheinen, fo daß bie 


legten Zage des Lebens der erften Zeit des Dafeins | 


vergleichbar find, 
III. 


Man unterſcheidet 4 verſchie- des Schmerzes, 


Lebensalter. 


bene Lebensalter: Das ber Kindheit, das 
bes Jünglings und der Jungfrau, bie 
Mitte zwiſchen Kindheit und Mannbarkeit bil: 
dend, das der Mannbarkeitund das Greiſen— 
alter. Man kann dieſe 4 Lebensalter füglich mit 
den 4 Jahreszeiten vergleichen. Das kindliche 
Aıter iſt das Frühjahr, in der erſten Zeit noch 
ftarr und dde, mie der unthätige Winter, das 
Greifenalter, bald aber emporwachfend zur fröh— 
lien Kinderzeit, wo die Keime ſich entfalten, um 
im Sommer, der Zeit des jugendlichen Alters, 
Blüten zu treiben, die im Herbſte, als Zeit der 
vollendeten Mannbarkeit, die nügliche Frucht ges 
währen, und im Winter nach und nadh erftarrend, 
der Winterzeit fib nähernd, aber ohne fie zu er: 
reihen, abfterbend den Schauplag des irdifchen 
Dafeins verlaffen. Man hat verfucht, die mitt: 
lere Jahreszahl für die Wechſelzeit darzuftellen ; 
aber nur für das erfte Lebensalter, die Kindbeit, 


iſt diefe Keftftellung haltbar, weil Klima, Erzie— 


bung, Lebensweiſe und die natürliche körperliche 
Ausftattung die übrigen Mittelpunfte des Alters 
zu mannigfaltig verdbeden, wie wir bei den vin: 
zelnen Lebensaltern fehen werden. Wie der Ein: 
tritt und die Dauer der Jahreszeit, je nachdem 
äußere Einflüffe darauf wirkten, verfchieden find, 
fo ift es auch mit dem Lebensalter des Menfchen. 
Eine Jahreszeit oder ein Lebensalter gebt in das 
andere über, ohne daß die Zeit beftimmt werden fann. 
Günftige Verhältniffe führenden Sommer ſchneller 
berbei; in ihm reifen ſchon die Früchte, die erft 
der Herbft erbliden follte, und häufig tritt der 
Winter ſchon in der Höhe des Lebens ein; oft 
aber zieht der Herbſt feine Früchte reif und feine 
blühende Rebe bis an das grüne Grab und eine 
Eiche fällt der Sturm des Erdengeſetzes, ehe der 
Winter fie entkräftere, — Das Lebensalter 
der Kindheit hat zwei Abftufungen; die erfte 
Kindheit, die bis zu der Zeit währt, wo der Körper 
die Organe ber Fortpflanzung in’s Leben ruft, 
alfo bis zum 11. und 16. Jahre, je nachdem äußere 
Einwirkungen auf das Geſchlecht (f. d.) dazu 
beitragen. Im Augenblid, wo das Kind vom 
ernährenden Körper ber Mutter durch die Geburt 
getrennt wird, beginnt erft fein felbftftändiges 
Leben, das bis dahin blos vom Reben der Mutter 
abhing und von den Gefenen einer ſchützenden 
Natur geleitet wurde, aber auch zugleich der Zu: 
ftand von Hilftofigkeit, melcher fo viele Pfliche 
ten von einer Mutter fordert, Das Kind ath— 
met nach der Geburt, und mit diefem neuen Zu: 
wachfe feiner Lebensthätigkeit gehen große Ver: 
änderungen in feinem Innern vor; die vorher 
unthätigen ungen nehmen nun die ganze Bluts 
maffe auf, die großentheils dur einen nach der 
Geburt verfchmwundenen Kanal glei wieder in 
ben großen Kreislauf geleitet wurde, und ber 
durch die Lungen entftehenbe Kreislauf erfegt den 
vor der Geburt mit dem Mutterkörper beftehen: 
ben, und der ungewohnte Reiz der Luft in den 
vorher ruhenden Organen entlodt bie erften Laute 
Das Blut ber fchlagenden und 
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Blutabern vermifcht fih nicht nur mehr, fondern | 
Läuft getrennt in die Gefäße. Noch fchlafen die 
geiftigen Thärigkeiten; nur Bedürfniffe, welche 
die Bildung des Körpers bezweden, Eßluſt und 
deren Folge ftellen fi ein. Nach und nad ent— 
wideln fib die Sinne, zuerft der Gefhmad und 
das Gefühl, dann, nachdem die Nafenabfonderung 
durch den Luftreiz eintrat, was man für Schnupfen 
anficht, der Geruhsfinn. Das Gefiht und das 
Gehör entitchen häufig zulegt; doch gibt es auch 
Ansnahmen. Weil die erfte Lebenszeit der Er: 
näbrung gewidmet ift, find auch die Organe der. 
Verdauung die thätigften; ver Untericib wird zur, 
erft ſtark, und das Fett, die Vorratbstammer der 
Ernährung bildet fih aus. Kleine Kinder müffen 
oft Nahrung erhalten; denn ihr Eleiner Magen 
faßt nicht viel, verbaut ſchnell, und eben fo fchnell 
bewegt ſich das Blut, Die erften Leiden des Kin: 
des find gewöhnlich Verdauungsbeſchwerden, die 
nur mit febe leichten, der hohen Empfindlichkeit 
des erften Kebens abgepaßten Mittel zu befümpfin 
find. Die Knochen find noch weiche Knorpel, die 
erfi in dom Mittelpunkte erhärter ericeinen, und 
am Kopf umgeben fie dos Gehirn nur zum Theil. 
Rad und nah nimmt der Umfang bes Körpers 


zu, die Theile werden feiter und bie Natur ver: 


langt von den Eleinen Kräften Dpfer, die Bil: 
dung der Zähne (f. d.), deren Keime fich früher 
entwidelten. Die Zeit des Zahnens ift deshalb 
von Unwohlſein begleitet, das bei Eräftigen Kin: 
dern unbedeutend, bei ſchwächlichen heftig und 
ſelbſt tödtlich werden kann. Sobald die Muskeln 
das weiche Gewebe verlieren und das faferige 
Fleiſch fich bildet, entftchen die felbitfräftigen Be: 
mwegungen und endlich die Kraft zum Steben und 
Laufen. Der Geift entwidelt fi, zuerſt fich 


äußernd durch eine dem Beobachter fehr verftänd: | 


liche Geberben: und Zeichenſprache, durch Schreien 
und endlich durch Laute, dienac und nad zu Wor: 
ten fich fügen. 
nach den verſchiedenen Verhältniſſen zu verſchiede— 
nen Zeiten ein, und bei einem Kinde entwidelt fich | 
bie Natur an einem Orte fchneller, am andern lang: 
famer, was aber am Ende fi ausgleicht, da mit | 
dem 5— 6. Jahre die erfte Kindheit fich endigt. 


Mit dem Entftehen der zweiten Zähne beginnt bie | 


zweite Hälfte des Kindesalters ; nach und nach ver: 


drängen diefe die Milchzahne, der Körper nimmt | 
anlimfang ab und an Länge und Eräftiger Austilz 
dung zu; ber Geiſt zeigt ſchon alle feine Einzel: | 
heiten und Käbhigkeiten, und der noch dunkel ſich 


äußernde Unterſchied des Geſchlechts tritt geiftia 
und körperlich hervor. Beſonders in letzterer Be: 
siehung werden die Jahre von 9— 14 für Eltern 


und Erzieher wichtig, weil bas dunkel beginnende 


Leben in den Gefchledhtsorganen felbft ohne Ver: 
führung und Kenntniß des Grundes, zu dem Lafter 
führt, welches ein Jammer des Menſchengeſchlechts 
ift (I. Selbftbefledung). Die Kindheit ift zu 
befondern Krankheiten geneigt, welche von ber 


eigenthümlichen Bildungsthätigkeit herrühren oder | 


auch von zufälligen Uebeln heimgefucht, die ihm 





330 


Alle diefe Entwidelungen treten | 


Lebensalter. 


aber von Außen kommen. Derartige Krankpeiten 
find der Schlagfluß, der dur Blutandrang nad 
dem Gebirn entficht; der Scheintod oder Er: 
ftitung durch verhindertes Athmen ; die Gelbfuct, 
durch Fehler des Blutlaufs und Grfältung, 
Schwämmden und Unreinlichkeit, ſchlechte Rab: 
rung oder ekelhafte Zulpe hervorgerufen ; Brecen, 
Reibfehneiden, Blähungen, Durchfall und Ber: 
ftopfung durch ſchlechte Milch einer ſchwachen 
Mutter oder einer Amme, die ſchon lange vorher 
geſtillt hat, und andere unpaſſende Nahrung: 
Augenentzündungen, vom Reiz des Lichtes und 
der kalten Luft oder Erkältung; mancherlei Scha— 
den von mechaniſchen Beeinträchtigungen bei der 
Geburt und Mifbildungen, welche dadurd ent: 
fichen, daß die im neugebornen Kinde nötbigen 
Theile des Blutumlaufs nicht gehörig verichmin: 
den. Won der reichlichen Bereitung dis Rab: 
tungsfaftes entſtehen, beſonders bei zu reichlicher 
oder unpaffender Nahrung, die Milchborke, das 
Wundfein hinter dem Ohr, Drüfenleiden, Ber: 
ſchwären der Augenlider, Ausſchläge allır Art, 
Knochenkraukheit ꝛc. Die Zahnperiode ift wegen 
der im Körper entfichenden Thätigkeit beionders zu 
Krankheiten geneigt, bieaber nur heiliame Ratur: 
berubigungen find, um überflüffigen Reiz abiu: 
führen. Die Nervenübel diefer Zeit aber find 
krankhafte Aeußerungen des ſehr ergriffenen Ge 
birns und Rervenſyſtems und bie Leiden dis Ge 
birns Kolgen bes ftarken Blutandrangs. Zufal: 
lige Krankheiten find die durch Anftedung ober 
von einer herrſchenden Epidemie entftehenden, mit 
die Ausichlagskrankpeiten, der Keuchhuften x. 
Die Bıhandlung von Seiten der Mütter kann viel 
zur Verhütung ber meiften Krankheiten beitre: 
gen. In der erften Zeit verlangt das Kind, welches 
nod an die Wärme des Mutterlörpers und das 
 immerwährende Bad im Kindwaffer gemöhnt war, 
ı Wärme und Bäder; bald aber entwidelt fein Or: 
ganismus eine bedeutende Wärme, und man muf 
es kühler halten, befonders dın Kopf; fie äußern 
den Widermwillen gegen die große Bettwärme durch 
Bloßſtramptin und es erzeugt gewiß ſeht üble 
Folgen, wenn man Kinder heiß einzwängt. De 
das Leben beſonders im Unterleibe thätig iſt, 
möge dieſer durch eine Binde warm erhalten wer: 
‚den; die übrigen Theile möge man Bühl halten; 
denn biefes fchadet felten, befonders wenn Wärme 
wegen vorhandenen Unmohlfeins nicht nötbig il. 
Ueber den hohen Nugen der Bäder ift fbon ge 
fprochen worden und unter Abhärtung das 
bierber Gehörende angeführt worden, wegbalb wir 
auf diefe briden Artikel verweilen. Im kindli— 
chen Alter legen die Eltern durd eine einfache 
harte Erziehung den Grund zum Rebensglüd einer 
feſten Gefundheit oder durch Verweichlichung zu 
ı einem febwacdhen Körper. — rüber bei Mädchen, 
| fpäter bei Knaben geht das Eindliche Alter in den 
Frühling des Lebens über und es bildet fich ein 
weites Lebensalter, die Jungfrau und 
ber Jüngling. Das begonnene Körperleben 
‚der Geſchlechtsorgane foll in diefen zur®ollendung 
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gelangen, und das ermachte geiftige Leben wirkt 
auf Körper und Geiſt gleich mächtig. Schon hat 
der Körper eine gewiffe Keftigfeit erlangt und 
wird nun fähig die Aufopferungen biefer neuen 
Enrwidelung zu ertragen; die bis dahin ähnlich 
geftattere Bruſt beider Gefchlechter erlangt im 
Jungling das Uebergemwicht: der Kehlkopf tritt 
wachſend bervor und wird während feiner Bildung 
Urfahe einer mit ihm wachſenden Stimme. Bei 
der Zungfrau dagegen entwidelt ſich die äußere 
Bruft, und in dem innerlich ſchon ausgebildeten 
Beden wächſt die äußere Korm, Die geichlecht: 
liben Organe wachfen, und ihre Xunctionen begin: 
nen. Der Züngling empfindet die Kraft der ent: 
ftehenden Mannbeit, die Jungfrau mit der begin: 
nenden weiblihen Kunction, deren Bedeutung fie 
erft ahnt, eine heilige Scheu, die fie in fich ſelbſt 
surüctreibt. Die Thatkraft fprubelt im Knaben, 
der die Zölpelbaftigkeit verlor, und die Phantafie 
ſtellt ihm die höchſten Endpunkte erreichbar dar. 
Die Jungfrau zieht ſich zurück, erfreut ſich an den 
leeren Geiſtesträumen in der Einſamkeit, iſt ſchwer— 
müthig, ohne die Urſache zu kennen, äußert in 
leichtem Erröthen die entzückende Schamhaftigkeit 
und erhebt fich geiſtig weit über die Geſpielen, in: 
dem in Burger Zeit Virftand, Wis, Beobachtung, 
eift und unſchuldige Kofetterie aus dem Kinde 
die herrliche hochbegabte Zunafrau bilden, Die 
Sefchlechter meiden fih Anfangs, indem fie fich 
fuhen, aber bald fühlen fie fidy im gegenfeitigen 
Umgang glücklich. Alles, was gethan wird, hat 
Bedeutung einer Sehnfucht nah dem andern Ge: 
fntecht in fih, nur daß die Knaben mehrere Jahre 
fräter als die Mädchen auf diefe Stufe fommen. 
Den Jüngling treibt es zu Meußerungen der Kraft 
in geiftiger und Börperlicher Hinficht, die Yung: 
frau zur Entfaltung der Liebenswürdigkeit, beide 
aber zu den Vergnügungen, welche fie vereinigen. 
Es ift dies für die Eltern ein noch wichtigeres 
Xter ihrer Kinder, Im kindlichen Alter konnte 
ber Körper blos und der Geift nur vorübergehend 
vernachläffigt werden; in diefem Alter aber gebt 
Körper und Geift zugleich für die Lebenszeit ver: 
loren. Bier gilt es die unbefonnene Gluth, die 
Rille, aber tiefe Sehnfucht des Knaben zu mildern. 
Keine thörichten Schriften dürfen die Nüchtern: 
beit bes Lebens ihnen in Bildern des Opium: 
rauches vorzeichnen und bie reine Seele mit üppis 
gen Phantaſien einer thierifchen Liebe vergiften, 
die, wenn nicht fchon der Zufall, der leicht an 
den innern Drang gefeffelt ift, es that, zu der ent⸗ 
nervenden Sünde führt, die aus matten, tief zwi: 
fben blauen Rändern fcheu aufblidenden Augen 
fo vieler jugendlicher Gefichter für den Kenner in 
fharfer Bezeichnung fpricht und die Quelle peini= 
gender Leiden der fpätern Zeit wird, Die hundert: 
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falfhe Richtung nehmen und Krankheiten erzeugen, 
fo find zwei Hauptbedingungen nötbig, um den 
Trieb der Säfte zu vertheilen und den Geiſt zu be= 
wahren: Bewegung und Arbeit. Der Müjfiggang 
und die träge Ruhe auf dem Sige oder im Bette 
find die Wege zur Krankheit und zum Verderben. 
In einer Zeit ift die Bewegung im Freien, ans 
geftrengte Arbeit, die das Stillfigen nicht verlangt, 
eine vernünftige Abhärtung durch Bäder, kuhles 
Berhalten, einfahe Nahrung und eine paffende 
Gymnaſtik nöthiger, als in der Zeit der erwachen= 
den Geſchlechtsthätigkeit. Durch diefe Mittel ver: 
hütet man den Blutandrang nach anderen Tbeilen, 
das Nafenbluten, die Bruftbeichwerden, die ner= 
vöfen Uebel, die Bleichſucht ıc. Beſonders für 
das weibliche Geſchlecht, das bei der ſchwächenden 
Lebensweiſe vorzugsmeile ergriffen wird, ift eine 
ſolche Lebensweiſe nöthig; denn Ruhe erlaubt 
einen ftarken Zudrang von Säften nach ben bes 
theiligten Organen, der allemal Unordnung bers 
beiführt. In beiden Gefchlechtern ift die Zeit der 
angeführten Thätigkeit verfchieden., Manches 
Mädchen wird mit dem 12, Jahre ſchon Zungfrau, 
andere mit dem 15, und 18, Im 16, Jahre wird 
der Knabe gemöhnlih zum Jünglinge. Ein 
falfber Ausbrud nennt fie mannbar, d. h. zu ber 
Function gefchidt, welche die Gattungserhaltung 
bezweckt; fie find aber erft in der Ausbildung der 
Mannbarkeit beariffen, und die frühen Anforbes 
rungen an biefelbe ftören die Vollendung des kraͤf⸗ 
tigen Körpers. Erſt mit dem 19— 21. Jahre 
für die Jungfrau, wie dem 20— 25. Fahre für 
Zünglinge tritt die vollendete Mannbarkeit und 
die Keftigkeit des Körpers ein, melde ohne Scha> 
den die wichtige Function ausübt und erträgt. — 
Das Alter der Mannbarkeit, der Herbft des 
Lebens, ift die Zeit der geiftigen und Eörperlichen 
Vollendung, wo die Krüchte einer recht geleiteten 
Jugend ſich Eräftig entfalten. Die Dauer biefes 
Lebensalters hängt von der Erziehung und von 
der frübern oder fpätern Reife ber Geſchlechts— 
function ab. ine frühe Mannbarkeit führt zum 
jungen Greis; bei natürlicher und ruhiger Ent: 
widelung und ohne frühzeitige Anftrengung ders 
felben dauert diefe Epoche bis zum 50, oder 60,, 
bei Frauen bis zum 40. oder 50. Jahre, Im der 
legten Zeit aber zeigt fich wieder zuerft in der Ger 
ſchlechtsthätigkeit die Abnahme und es entwidelt 
fih das legte Lebensalter, das Greifenalter, 
der Winter des Lebens, Anfangs noch mit viel Kräf: 
ten ausgeftattet, fpäter die allgemeine Abnahme 
zeigend und die Zrägheit aller Kebensfunction, bis 
endlich das hohe Alter in Stumpfheit und Tod 
übergebt. Greife find nicht immer ſchwach, und 
häufig ift eine ſchwächende Behandlung, Entfer: 
nung aller Reigmittel, ein Aderlaß zur Verlänge: 


geftaltige Hypochondrie wurzelt gewöhnlich in | rung des lebenskräftigen Alters nötbig, damit der 
der verborgenen Sünde, melde unheilbare Stö— | fo gewöhnliche Schlagfluß nicht vorzeitig eintrete, 
rungen herbeiführt. Weil aber der Körper und Harnbeſchwerden, Hautjuden, Ausfchläge, Eng: 
Geift leider von der unbeilbaren Stimmung er:  brüftiateit, Bruftverichleimung als Erfagmittel 


griffen find, welche fetbft die reinften Herzen ver: 
leitet, weil die Stürme des Körpers fo leicht eine 





der trägen Haut, träge Wärmeentwidelung find 
Begleiter des Greifenalters. Reinlichkeit, Bäder 
* 


Lebensbalfam. 


von 23— 26° R., eine vernünftig fortgefihte | 
Abhärtung, leicht verdauliche nahrhafte Speifen, | 
Kühlhalten des Kopfis, Warmbalten der Küße, 
Vermeidung aller Erceffe in Effen, Zrinken, 
Wachen, Geiftesanftrengung, der Liebe, der ftarken 
Getränke find zu empfehlen, fowie Aufheiterung, 
Umgang mit Kindern, in denen fie wieder aufs 
leben, ıc. 


Lebensbalfam. Es gibt einen Rebensbal: 
fam, den man aus Zerpentinöl, zerfloßener fpaniz | 
ſcher Seife, von jedem 1 Pfd., Pottafhhe 4 Loth 
bereitet, und der gute Dienjte leiftet gegen alte 
Geſchwüre, Gliederlähmung, Gelenkgicht, Ber: 
bärtungen zc., undeinen Lebensbalfam, aus Mus: 
katnuß-, Zimmet-, Geber:, Neltens, Majorans 
und &avendelöl, von jedem 1 Scrupel, Bernftein: 
und Rautenöl, von jedem 10 Tropfen, Peru: 
balfam !/, Quentchen, rectificirtem Weingeift, 20 
Loth beftehend, der in ben Fällen von heftigen 
Blähungen und nervöfer Colik, bei blaffen, krampf— 
haften Perfonen, bei Hyſteriſchen und Hypochon⸗ 





driften zu 10—20 Tropfen mit etwas Wein oder 


Branntmwein genommen fiine Anwendung finder, 
Lebensbaum, ein in Amerika und Sibirien 
einheinmiſcher Baum, der auch in Deutichland als 
Straud in Ruftgärten vor= und forttommt. Er 
wädft nur langfam, indem er in gutem frucht: 
baren Boden in 25 Rahren nur bis 30 Fuß boch 
und 1 Ruß ſtark, überhaupt abır 40 — 50 Fuß 
bob und 2 Fuß ftark wird. Der Lebensbaum 
kommt felbft in einem fchlechten Sandboben fort, 
gedeiht aber am Beften in einem warmen, frucht: 
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‚in Wein, Thee oder Suppe nehmen kann, 





baren Boden. Die Vermehrung gefchieht durch 
Samen, Ableger und Stedlinge. Das Holz iſt 
gelbröthlich, feinlanafaferig, leicht, feit, zäbe und 
im Waffer, befonders aber im Trocknen als Bau: 
und Werkholz fo dauerhaft, daß es faft für unver: 
weslich gehalten wird; auch wird es nicht von 
den Würmern angegriffen. Die Zweige dienen zum 
Braun: und Gelbfärben; auc fertigt man Beſen 
daraus, welde einen angenehmen, barzigzöligen 
Geruch baben. In der Sonne riecht der ganze 
Baum ftark, 


Lebenselirir, Gernert’fches, beſteht aus 
Zedoar, Gentian, von jedem !/, Loth, Safran '/a 
Quentchen, Rhabarber, Angelita, venetianifichem 
Theriak und Aloe, von jedem 2 Quentchen. 
Alles wird zerftoßen und mit 30 Roth guten 
Branntweins 9 Tage bigerirt, Man nimmt von 
diefem Elirir früb und am Abend jedesmal 8 
Zropfen in rotbem Wein, Es foll das eben ver: | 
längern, auch bei Uebelkeit 1 Löffel voll, bei 
ſchlechter Verdauung 2 Eßlöffel mit 4 Entöffeln 
Thee, für Betruntene 2 Eßlöffel, bei Gicht und 
Podagra 3 Eplöffel, bei Golit und Blähungen 
4 Eptöffel mit Franzwein, bei Würmern der Kinder 
1 Theelöffel mit Weißwein, 8 Tage lang, für 
Wafferfühtige 4 Wochen lang täglich 1 Theelöffel 
mit Wein ein gutes Mittel fein. 

Lebenseſſenz, 1.des ſchwediſchenArz— 
tes Zerneſt, beſteht aus 2 Loth Aloe, !/, Loth 
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Beboarmwurzel, !/, Roth Gentianmurgel, ';, Roth 
Rhabarber, !/, Roth Croci Austriaci, 1/4 Loth Agarici 
albi, ! Roth venetianiihen Theriak. Die erſten 
6 Species werden gepulvert, durchgefiebt, in eine 
ſtarke Gtlasflafche gethan, '/„Quart guter Kranz: 
branutwein oder Burgunder fammt dem Tberiat 
bineingegojfen, bie Flaſche mit einer Blafe verbun: 


den undan einen jchattigen Ort geftellt. Die Male 
wird 9 Tage lang täglih 2 Mal küchtig gefhüt: 
telt und am 10. Zage der Ertract !angfam in ein 


Fläſchchen, fo lange er Ear abläuft, und nachhet 
verfhloffen aufbewahrt, Auf den Sag wird mie: 
der Quart Cognak oder Burgunder gegoffen 
und wie das erfte Mal verfahren, bie Flüſſigkeit 
aber durch Fließpapier filtrir. Durch den täg— 


lichen Gebrauch dieſer Eſſenz foll man gefund biei: 


ben und alt werden, dabei aber Obſt, Milch und 
Salat vermeiden. Als Vorbauungsmittel ift die 
Gabe gemöhntih 8—9 Tropfen für Männer und 
7 Zropfen für $rauen, bie man früh und * 

on 
rübmt von diejer Effenz, daß fie zu den verlorenn 
Kräften verhelfe, die Lebensgeifter ermuntere, die 
Sinne fhärfe, das Zittern der Nerven benchme, 
die Schmerzen des Rheumatismus ſchwäche, den 
Podagriften merkliche Linderung verfchaffe, den 
Mayen von fetter und ſchleimiger Feuchtigkeit rei: 
nige, die Würmer tödte, von der Colik befreie, die 
Unverbaulihfiit hebe, Webelkeiten benehme ıc. 
Aud fol fie die Schmerzen hohler Zähne lindern, 
wenn man einige Tropfen auf Baummolle gieht 
und biefe in den Zahn fledt. Die Gabe iſt nah 
Verfhiedenheit bes Zuftandes verfcicden. Bi 
Ueblichkeit 1 Eplöffel, bei Unverdaulichkeit 2 Eß— 
Löffel, bei dem Anfall des Podagra 4 Eßlöffel in 
Thee, und wenn der Anfall fteigı, täglich 3 ſolche 
Gaben; bei der Gotik 2 Eplöffel; gegen Würmer 
täglich 1 Kaffeeſchale; bei Ausbleiben der monat: 
lihen Rıiniaung 13 Tage lang 1 Eßlöffel voll 
früb nüchtern in 3 Löffel rothen Wein; bei ab: 
wechſelnden Fiebern 1 Eßlöffel voll; zum Purgi— 
ren 3 Eslöffel vol. 2. Augsburger, verfer: 
tigt von Kufow, Gebeimmittel, foU in allın 
Krankheiten dienen, welche von einem ſchwachtn, 
verborbenen Magen, von fchlechter Verdauung, 
Stodung der Säfte in den Eingeweiden, Gall, 
Schweiß, Blähungen, Schwäche herrübren, cin 
treffliches Mittel gegen Schwindel und Ohnmak: 
ten, Kopfweh, Engbrüftigkeit, verfchleimte Bruft, 
Herzweh, Durchfall, Ruhr, kaltes Fieber fein. 
Man nimmt dann früb und Abends 1 Eplöffel 
voll und trinkt etwas Warmes nad. (Bgl. Ge: 
heime Arzeneien). 

Lebensfreuden, find ein auf die Gefundbeit 
fehr einflußreicher Gegenftand. Ihre Menge und 
Art ift niche für Alle gleich, aber ihr Genuß artet 
leicht in Leidenſchaftlichkeit aus, indem die jo reis: 
bare und nie zu befriedigende Sinnlichkeit darin ibre 
Macht geltend macht. Man freue fich des Lebens, 
laſſe fi aber durch die Freude nicht täufchen und 
beberrfchen, fondern beberrfche ſie durch Mäßiaung. 
„Genieße und fei mäßig!‘ ift eine alte Gefund: 
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beitöregel. Die gefährlichfien Freuden find bie, 
welche man in dem Genuß bes Weine, Brannt: 
wind, Tauzes und ber Geſchlechtsluſt findet, 
Mäßig genoffen werden dadurch natürliche Bedürfs 
niffe befriedigt, aber das Uebermaß darin entnerot, 
serflört und tödtet. Gar manchen Züngling und 
kräftigen Mann, der durch die verführerifche Luft 
verlockt, ſich nicht zu beherrfchen wußte, hat die 
Böllerei in das Grab gebracht. Die Entichuldi- 
gung, man fei nur einmal jung und man fönne ja 
das Leben nur einmal genießen, ift an fi wohl 
wahr, aber fie vermag die Geſundheit gegen bie 
nahtheiligen Folgen des Mißbrauchs nicht zu 
fhügen. Die einmal gebrochene Lebenskraft ift 
unbeilbar und dabei das Web des Schmerzes 
großß. Selbſt fchuldlofe Kreuden, wie man fie zu 
nennen pflegt, können durd ihre unmäßige Be: 
friedigung in Gefahr bringen. 

Lebensregeln. Bon Benj. Franklin. „Ich 
bielt neulich mit meinem Pferde an einem Orte 
an, wo eine Menge Menſchen zu einer Verfleiges 
rung fich verfammelt hatten. Da es noch etwas 
früh war, fo unterbielten ſich die Leute von den 
fhiechten Zeiten und Einer von ihnen wendete fi 
an einen alten, dem Anfehen nach woblhabenden 
Mann mit weißen Haaren und fprahb: Run, 
Vater Abraham, was meint Ihr von biefen 
Zeiten? Glaubt Ihr nicht au, daß die ſchweren 
Abgaben das Land ausfaugen werden? Wie foll 
man fie noch erfhwingen? Was, meint Ihr, foll 
man thun? Da erhob fich der alte Abraham und 
antwortete: Mein guter Rath fteht Euch und 
zwar in allır Kürze zu Dienften, denn ein Wort 
ft für den Weiſen genug. Da drangen fie Alle 
inihn zu ſprechen, fie traten im Kreiſe um ihn 
und er hub alfo an: Liebe Freunde und gute 
Rahbbarn, die Abgaben find allerdings fchmer, 
alleın, wenn wir fonft feine, als bie an die Ob: 
tigkeit zu zahlen hätten, fo wollten wir wohl ba: 
mit fertig werden; wir haben aber noch viele an- 
dere, die Einigen von uns weit ſchwerer fallen. 
Unfere Faulheit 4. B. nimmt uns 2 Mal mehr 
ab, ale die Obrigkeit, unfere Eitelkeit 3 Mal und 
unfere Tborbeit 4 Mal mehr; und von biefen Ab: 
gaben kann uns kein Menich befreien, doc ift 
noch nicht Alles verloren, es gibt noch Rath: 
Gott hilft Denen, bie fich felbft helfen. Weber 
eine Regierung, die das Wolf den zehnten Theil 
feiner Zeit zu frohnen awänge, würde Jedermann 
Ichreien; aber die Kaulbeit nimmt den Meilten 
unter uns noch weit mehr ab, Rechnet einmal 
die 3eit, die Ihr im gänzlichen Müßiggange, das 
beißt mit Nichtsthun oder in Zerftreuungen, bie 
auch nicht weiter führen, zubringt, und Ihr wer: 
det finden, daß ich Recht habe: 

Müpiggang 


Machi die Leute franf 
Und verfürzt das Leben. 


Müßiggang greift, dem Roſte gleich, mehr an, 
als Arbeit anſtrengt. Der Schlüffel, den man 
oft braucht, ift immer blank. Liebt Ihr aber 
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das Leben, ſo vergeudet die Zeit nicht, denn ſie iſt 
das Zeug, aus dem das Leben gemacht iſt. Wie 
viel verlieren wir nicht dadurch, daß wir länger 
ſchlafen, als nöthig wäre und babri nicht beden⸗ 
fen, daf der Fuchs, wenn er fahläft, kein Huhn 
fängt, und dab wir im Grabe genug Zeit zum 
Schlafen haben! — Iſt die Zeit das Koſtbarſte 
von allen Dingen, fo ift verſchwendete Zeit die 
größte Verſchwendung. Das Sprüch wort fagt: 
Berlorne Zeit Echrt nie wieder, und was wir Zeit 
genug nennen, ermweift fi immer als zu wenig 
3eit. &o laßt uns denn rührig fein, fo lange 
wir ed fönnen und wenn wir fleißig fein wollen, 
fo wird uns nichts ſchwer vorkommen. Denn 
Ihr wißt ja: Faulheit macht Alles ſchwer und 
Bleib Alles leicht, denn wer fpät aufficht, kann 
den ganzen Tag nicht fertig werden, und ehe er 
recht anfängt, kommt ihm die Nacht fchon wieder 
über den Hals, Die Faulheit fehleicht fo lange 
fam, daß fie von der Armuth bald eingeholt 
wird. Treibe dein Gefchäft und laß dich nicht von 
deinem Gefchäft treiben. Zeitig zu Bette und 
zeitig wieder auf, macht den Menichen gefund, 
reich und weife, Was: hilft es, beffere Zeiten zu 
wünſchen und zu boffen? Wenn wir uns nur 
erft ändern, fo werben die Zeiten ſich auch äns 
dern. Arbeitſamkeit bedarf keiner Wünſche; wer 
ſich mit Hoffnungen tröftet, läuft Gefahr, Huns 
gers zu fterben. Rein Berdienft obne Mühe; 
babe ich fein Land, fo helfe ich mir mit der Hand, 
um fo mebr aber, wenn ich welches babe, denn es 
ifb ſchwer befteuers Wer ein Gewerbe hat, ber 
bat ein Kapital, und wer ein Amt hat, der bat 
ein Geſchäft, das ihm Nutzen und Ehre bringt. 
Über man muß auch fein Gewerbe treiben und 
fein Amt abwarten, fonft wird weder das Kapi— 
tal noch das Amt im Stande fein, die Abgaben 
zu bezahlen. Wer fleißig ift, der flirbt nie Duns 
gers und bas Sprühmort fagt daher: Dem 
fleißigen Manne fieht der Hunger wohl in's 
Haus, aber hinein wagt er fib nicht, Eben fo 
wenig kommt ber Steuereinnehmer oder ber Ger 
richtsdiener über feine Schwelle; denn Arbritfam: 
keit bezahlt die Schulden, Muthiofigkeit aber 
vermehrt fie. Betrübe dich nicht darüber, daß du 
feinen Schag gefunden und von feinem reiden 
Verwandten zum Erben eingefegt bift, fondern 
denke an die herrlichen Lebensregeln: Bitrichs 
famkeit ift die Mutter des Glücks und dem Fleißi: 
gen gibt Gott Alles. 


Wenn's Faulen neh im Bett gefällt, 
Before jorgfam du dein Feld, 
Dann bringt dein Korn dir Brot und Geld. 


Arbeite heute, denn bu weißt nicht, was bich mors 
gen daran hindern Bann. Daber beißt es aud: 
Ein „Heute“ ift beffer ale zwei „„Morgen‘‘ und: 
Verſchiebe nichts auf morgen, was bu heute thun 
kannft. Wenn du der Diener eines guten Herrn 
wäreft, würdeſt du dich nicht fhämen, wenn er 
dich müßig anträfe? Run bift du aber dein eiges 
ner Herr, fchäme dich alfo vor bir felbft, müßig 
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zu geben, denn es gibt fo viel für dich felbfi, 
deine Familie und bein Baterland zu thun. 
Greife deine Arbeit kräftig und nicht mit Wider: 
willen an, dente an das Sprüchwort: In Hands 
ſchuhen fängt die Katze keine, Maus. Es ift wahr, 
es gibt für uns viel zu thun, und vielleicht bift du 
nicht der Stärffte, baure aber nur ftandhaft aus 
und du wirft über ben guten Erfolg ftaunen, denn 
wenn es fortwährend auf einen Stein tropft, fo 
wird er endlich body durchlöchert; mit Fleiß und 
Geduld nagt die Maus ein Zau entzwei und mie: 
derholte Streiche fällen die ſtärkſte Eiche, Mich 
dünkt, ich höre Einige von Euch fayen: Soll 
man fich denn gar feine freie Zeit (Muße) gön— 
nen? Laßt Euch baber fagen, meine Freunde, 
was ich dazu meine: „Wende deine Zeit gut an, 
wenn du Muße gewinnen willft, und da bu feine 
Minute ficher bift, fo vergeude Beine Stunde. 
Muße ift eine Zeit, in der man etwas Nützliches 
vornehmen Bann; dieſe Mufe wird der Fleißige 
erlangen, der Faule nie; ein Leben mit Muße 
und ein müßiges Leben find zwei verfchiedene 
Dinge. Viele möchten obne Arbeit blos von 
ihrem @eifte leben, aber fie maden Banterott, 
weil ſich ihr Kapital aufzehrt. Die Arbeit da— 
gegen fchafft Annehmlichkeit, Weberfluß und Ad: 
tung. Fliehe das Vergnügen und ed wird dich 
verfolgen. Die fleißige Spinnerin bat genug 
Hemden; und feit ih nun ein Schaf und eine 
Kub habe, wünfcht mir Jeder einen guten Mor: 
gen, Mit unferer Arbeitfamkeit müffen wir aber 
auch Beftändigkeit, Orbnungstiebe und Sorgfalt 
verbinden, wir müffen ferner unfere Gefchäfte mit 
eigenen Augen bewachen und uns nicht viel auf 
Andere verlaffen; denn ich fage Euch: 


Bamilien, die oft umauzieben pflegen, 

Une Bäume, bie man häufig umpflanzt, treiben 
Unt wachſen nie mit fo erwunſchtem Segen, 
Nies wenn fie ſtets an einer Stelle bleiben. 


Drei Mal ausziehen ift fo fchlimm als ein Mal 
abbrennen, und verforge deine Werkftatt und 
deine Werkftatt wird dich verſorgen. Willft du 
bein Geſchaͤft gut beforgt haben, jo gehe felbft das 
nach, willſt du es ſchlecht beforgt haben, jo 
ſchicke danach. 


Soll dich der Pflug zum Wohlſtand führen, 
Se must bu ſelbft bie Glieder rühren, 
Selbft Bilugibar oder Beitiche fubren. 


Es ift ja befannt: Das Auge des Herrn fördert 
mehr ale feine beiden Hände, Mangel an Gorg: 
falt fhabet uns mehr als Mangel an Kenntniffen. 


Nicht auf deine Leute vaflen, 
Heißt, den Beutel offen laffen. 


3u viel Vertrauen auf Andere hat fhon Mans 
&ben zu Grunde gerichtet, denn in allen Dingen 
biefer Welt fommt man mit Mibtrauen weiter, 
als mit Vertrauen. Wer fich felbft beforgt, der 
ift wohl beforgt; wer einen treuen Diener haben 
will, einen Diener, der ihm gang entfpricht, der 
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Eine Heine Vernachlaͤſ⸗ 
figung kann oft großen Schaden verurſachen; 
wegen eines fehlenden Nagel ging bas Hufeifen 
verloren; da das Hufeiſen fehlte, ging das Pferd 
zu Grunde und mit ihm ber Reiter, denn nun 
holte der Feind ihn ein und erſchlug ihn. Alles 
dies wäre nicht aefchehen, wenn ber Reiter bei 
Zeiten nah dem Hufnagel gefehen hätte. Bier: 
mit hätte ih Euch wohl genug über die Arbeit: 
famkeit gefagt, fo wie über die Sorgfalt, die Ihr 
auf Eure Gefchäfte wenden müßt; hierzu muf 
aber aub noh Mäßigkeit fommen, wenn Euer 
Fleiß von Erfolg fein fol. Wer nicht eben fo 
gut zu fparen als zu verdienen weiß, der mag fid 
fein ganzes Leben hindurch abarbeiten und er 
wird doch als ein armer Mann fterben. Eint 
fette Küche macht ein mageres Teſtament. So 
beißt es auch: „Wie gewonnen, fo zerronnen;‘ 
wie mandıes Vermögen ift ichon geſchmolzen, feit 
die Meiber über dem Thee das Nähen und 
Striden und die Männer über dem Punfc bie 
Säge und den Hobel vergeffen haben. Willſt du 
reich werden, fo mußt du an's Sparen eben fo 
gut ale an das Erwerben denken. Amerika bat 
Spanien nicht reich gemacht, meil feine Ausgaben 
immer feine Einnahmen überftiegen. Laßt Eure 
koftfpieligen Thorheiten fahren und Ihr werdet 
feine Urfache mehr haben, über ſchlechte Zeiten, 
drüdende Abgaben und die Koften Eures Haus: 
halts zu Elagen, 


Spiel und Streit, Weiber und Mein 
Machen den Dangel groß und den Thaler Flein. 


Das Sprühmort fagt ferner: Ein Lafter koſtet 
mehr zu erhalten, als zwei Kinder, Ihr glaubt 
vielleiht, dann und wann eine Taſſe Thee oder 
ein Glas Punſch, zumeilen ein Lederbiffen auf 
dem Ziiche, etwas feinere Kleider und von Zeit 
zu 3eit eine Luftpartie werde nichts auf fich haben; 
aber denkt nur an die alte Wahrheit: Viele We: 
nig maden ein Biel. Nehmt Euch vor den ſ. 4. 
Beinen Ausgaben in Acht; „kleine Bäche bilden 
endlich große Flüſſe;“ „ein Eleiner Led kann ein 
großes Schiff in den Grund bohren.‘ „@ut: 
ſchmeckchen, Bettelſaͤckchen.“ 


Narren balten offne Tafel, 
Kluge Leute ſpeiſen dran. 


Ihr feid bier Alle zu einer Verfleigerung von 
allerlei Putzſachen und dergleiben Tand zufam: 
mengetommen. Ihr nennt fie Güter, wenn Ihr 
aber nicht ſehr auf Eurer Hut feid, fo #önnen 
fie manden von Euch zu Uebeln werden. Ihr 
denkt, die Sachen werben mwohlfeil verkauft und 
vielleicht geben fie auch unter ihrem Wirthe weg, 
wenn Ihr fie aber nicht nothwendig braudt, ſo 
find fie doch theuer für Euch. Erinnert Eud dis 
guten Sprucdes: „Kaufſt du, was du nidt 
nötbig haft, fo wird es nicht lange bauern und 
du wirft das Nöthige verkaufen müſſen.“ Kerner: 
„Wenn dir eine Sache noch fo wohlfeil ericeint, 
fo befinne dich doc eine Weile. Das will 
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fagen, daß die Wohlfeilheit oft nur ſcheinbar und 
nicht wirklich vorbanden fei oder, daß Euch bie 
Ausgabe, indem fie Euer Gewerbe beichränft, 
weit mehr Schaden als Nutzen bringe. Das 
wohlfeile Einkaufen hat Ihon Manchen zu Grunde 
gerichtet und ferner: Nichte ift thörichter, als 
wenn man fein Geld dazu anwendet, um Reue 
einzufaufen; demungeachtet aber fieht man biefe 
Thorheit jeden Zag bei Berfteigerungen begeben. 
Wie Viele gibt ed nicht, die, um ihrer Putzſucht 
zu fröhnen, lieber mit hungrigem Magen zu Bett 
geben oder ihre Familie darben laffen! „Seide 
und Atlas, Scharlah und Sammt löſchen bus 
Zeuer in der Küche aus’, fagt das Sprüchwort. 
Das find nicht Sebensbedbürfniffe und man kann 
fie kaum Bequemlichkeiten nennen; wie Biele aber 
wünfchen fie, blos weit fie ſchön in's Auge fallen. 
Dur folde und andere Verſchwendungen find 
aber viele wohlhabende Leute arm geworben und 
haben ſich in die Lage verfegt geieben, von Denen 
su borgen, bie fie früher über die Achfel anfahen, 
die aber durch Fleiß und Sparfamteit ſich im 
Wohlſtande erhielten, Hieraus wird auch bie 
Redensart, die Ihr wohl Alle kennt, Har: „Ein 
Bauer auf feinen Beinen ift größer als ein Edel: 
mann auf feinen Knien.” Wander bat vielleicht 
ein Bermögen geerbt und glaubt es könne nie auf: 
gezehrt werden; ein ſolcher ift zu vergleichen mit 
dem, ber da glaubt, weil es Tag ift, könne es 
nimmer Nacht werden; er glaubt wohl, daß eine 
geringe Ausgabe bei einem großen Bermögen gar 
nicht der Erwähnung werth ſei! Aber es heißt 
mit Recht: Nur Kinder und Narren glauben, 
zwanzig Schillinge und zwanzig Jahre können 
kein Ende nehmen; „wenn man immer aus dem 
Mehlkaſten nimmt und nichts nachfüllt, fo kommt 
man bald auf den Boden‘ und „wenn der Brun: 
nen leer ift, dann ſchätzt man erſt das Waſſer.“ 
Wollt Ihr den Werth des Geldes recht kennen 
lernen, fo geht nur und ſehet zu, wer Euch wel: 
es borgt. „Wer gebt aufs Borgen, der geht 
auf's Sorgen‘, wie dad Sprübmort jagt, Nun 
beffer geht es dem, der foldyen Leuten borgt; er 
mag ſehen, wie er wieder zu feinem Gelde kommt. 
Ih gebe Euch ferner noch den guten Rath: 


Der Thorbeit Modefucht 
Hat mancher jchon verflucht ; 
zum ſei du nicht fo eitel 
Uno frag erft deinen Beutel. 


Eitelkeit ift eine eben fo zubringliche Bettlerin 
als der Mangel, und dazu noch viel unverfchäm: 
ter. Habt Ihr ein fhönes Putzſtück gekauft, fo 
müßt Ihr noch zehn andere dazu kaufen, damit 
der übrige Anzug nit zu ſehr davon abfticht; 
aber Ihr wißt ja Alle wohl: „Es ift leichter, das 
erſte Gelüfte zu unterbrüden, als alle folgenden 
ku befriedigen.’ Der Arme, welcher dem Reichen 
nahäffen will, ift wirklich ein eben fo großer 
Thor, als der Froſch, ber fich aufbläft, um die 
Größe des Ochſen zu erreichen, 
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Ein großes Schiff mag immer feewärtd treiben, 

Gin Heines Boot foll hüubſch am Ufer bleiben. 
Uebrigens folgt einer Zhorheit die Strafe ge: 
mwöhnlid auf dem Fuße nad, denn es heißt mit 
Recht: „Der Stolz, der mit der Eitelkeit zu 
Mitrag fpeift, it mit der Verachtung zu Abend; * 
— „der Stolz frünftüde mit dem Uebermutb, 
fpeift mit der Armuth zu Mittag und mit der 
Schande zu Nacht.“ Und wenn man es nun 
genau bedenkt, wozu nügt denn die Sucht zu 
glängen, wegen deren man fo viel wagt, fo viel 
duldet; Je Ichaffe weder Geſundheit, noch mildert 
he Lervın; Ne vermehrt nicht den Werth eines 
Menfhen, jondern erweckt nur den Neid und bes 
fhleunigt das Unglück. Welche Narrheit ifi es 
aber, ſich wegen ſolch' überflufliger Dinge in 
Schulden zu fieden! Man bietet ung bei dieler 
Verfteigerung fechs Monate Gredit an und bies 
hat vielleicht Manchen veranlaßt, hierher zu kom— 
men, da wir kein baares Geld übrig haben, und 
une bier ohne ſolches herauspugen können, Aber, 
bedenkt, was Ihr thur, wenn Ihr Euch in Schuls 
den firde! Ihr gebt Andern ein Recht über Eure 
Freiheit. Wenn Ihr nicht zur rechten Zeit zahlen 
könnt, fo werdet Ihr Euch vor Eurem Gläubiger 
ihämen, wenn er Euch begegnet; Ihe werdet 
Euch fürdten, mit ihm zu fpreben; Ihr werdet 
ärmliche, klägliche, kriechende Entſchuidigungen 
vorbringen; Ihr werdet nach und nach Treue 
und Glauben verlieren und zu den gemeinſten 
kügen greifen. „kügen aber iſt,“ wie das 
Sprüchwort jagt, „die zweite Stufe zum Laſter; 
die erfte ift das Schuldenmachen;“ — „die Lüge 
figt dem Schuldner auf dem Rüden. "Ein freier 
Mann muß fih weder fürdten noch ſchämen 
dürfen, jedem lebendigen Menfchen in's Geficht 
zu fehen; aber die Armuth raubt oft dem Men: 
jchen den Much und die Tugend. Nicht mit Uns 
recht fagt das Sprühmort: „Ein leerer Sad 
kann nicht wohl aufrecht ſtehen.“ Was würdet 
Ihr von einer Regierung denken, welche bei 
Strafe des Gefängnifies oder der Anechticaft 
verbieten würde, Euch wie die Vornehmen zu 
Beiden. Würdet Ihr nicht fagen, Ihr mwäret 
freie Leute und hättet das Recht, Euch zu Beiden 
wie Ihr wollt, ein folder Befehl fei ein Eingriff 
in Eure Rechte; die Regierung verfabre tyran— 
niſch! Und doc feio Ihr im Begriff, Euch ſelbſt 
einer folchen Eyrannei zu unterwerfen, wenn Ihr 
Euch, blos um zu glänzen, in Schulden ſteckt! 
Euer Gläubiger hat das Rebt, Euch Eurer 
Freiheit zu berauben, fobald es ihm beliebt; Euch 
tebenslänglih in's Gefängniß fegen zu laffen, 
wenn Ihr nicht begabten Eönnt. Wenn Ihr 
tinen Kauf abgefchloffen habt, dann denkt Ihr 
vielleicht wenig an die Bezahlung, aber die Gläu: 
biger haben ein beſſeres Gedächtniß als die 
Schuldner, wie wohl mander von Euch ſchon er: 
fahren hat; Gläubiger find eine abergläubifche 
Sekte, fie geben genau auf Zag und Stunde 
Acht. Der Zag kommt herbei, ehe Ihr daran 
denkt und die Forderung wirb gemacht, ebe Ihr 
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barauf vorbereitet feid, fie zu befriedigen; ober, | diefer Beziehung ſich felbft, und fo kann Befund: 
wenn Ihr noch daran denkt, fo wird Euch die | heit und Jugendkraft nur fein eigenes Werk fein, 
Berfallzeit, die Euch anfänglich fo lang (ion, um alfo wahrhaft praßtiihe Regeln zur Erhal: 
außerordentlich Burg vorkommen, je näher fie tung diefer Güter auffinden zu können, muß zuerft 
beranrüdt. Es wird Euh fo vorkommen, als | dieGelbfterhaltung, d. i. der Lebensproceß befragt 
babe die Zeit zu ibren Flügeln an dın Schultern werden. Verjüngung ift die innere Ummanblung 
auch noch welche an den Kerfen befommen, „Der des organiiden Stoffes, wobei das Alte ausge: 
bat kurze Faſten,“ fagt ein altes Sprüchwort, worfen und durch Neues erfegt wird, die Erbal: 
„der zu DOftern Geld bezahlen fol. Vielleicht tung des Organismus durch beftändige Erneue: 
glaubt Ihr in diefem Augenblit in der Lage zu rung feines Stoffes, durch beftändige Wieder: 
fein, einige Äberflüffige Ausgaben machen zu ergeugung aus feiner eigenen Zerſtörung. Der 
können, aber eben deshalb müßt Ihr gerade jest | Berjüngungsproceh bewirkt eine Wiedergeburt 
für das Alter und den Mangel iparen, da Ihr es des Körpers, deffen Stoff fi dadurch immer er: 
noch könnt: ‚Die Morgenionne ſcheint nicht den | newert, jo daß nad gewiffen Lebensperioden der 
ganzen Tag.“ Der Verdienft ift oft vorüber: Körper feinen ganzen Stoff verändert und in neue 
gehend und ungewiß; die Ausgaben aber dauern | verwandelt hat, kein altes Stüd mehr enthätt, 
fort und find Euch gewiß, fo lange Ihr lebt. Ich Die alte chemiſche Anſicht und Lehre vom Stefi: 
erinnere Euch daran: „Es ift leichter zwei Herde | wechfel fann in unferer Zeit nicht mehr genügen, 
zu bauen, als auf einem immer Keuer zu unter: | weil bier nur don formtofen Stoffen und dem: 
halten‘, deshalb, füge ich hinzu, „gehe lieber | ſchen Qualitäten die Rede ifl. Die Lebensträfte 
hungrig zu. Bett, als daß du mit Schulden auf: | und Lebenseigenfchaften binden fidy niemals an den 
ſtehſt.“ „Erwirb, was du kannſt und beiwahre, | formlofen Stoff, fondern nur an den organifirtn 
was du erworbin haſtz“ in diefen Worten liegt | Formen aus, mährend der chemiſche Stoff aud 
der wahre Stein der Weiſen, der dein Blei in | nar demifche Eigenfchaften bat und miemals als 
Gold verwandeln wird.’ Und wenn Ihr diefen | folder der Träger des organijchen Lebens mird. 
Stein der Weifen gefunden habt, fo werdet Ihr | Das Blut als Mittelpunkt des gefammten bilden: 
fiherli nicht länger über ſchlechte Zeiten oder den Lebens ift auch die Grundlage aller Berjün: 
über drüdende zn Magen. In diefen Reh: | 7 im ganzen Körper, Das Blut iſt ein leben⸗ 
ren, meine Freunde, liegt die wahre Vernunft | di iger, organiidyer Stoff, der flüffige Leib! Bei der 
und Klugheit; aber demungeachtet dürfen Fleiß, | Werjüngung des Blutes, bei der Bildung und Ent: 
Sparfamteit und Klugheit, obgleich es herrliche | bildung deffelben fpielen die Blutbläschen die 
Dinge find, nicht Eure einzige Sorge fein, fie| Hauptrolle. Die Bildung der ledtern beginnt in 
würden nicht gedeihen ohne den Gegen des Dim: | dem unfertigen,, venöfen Blute, wird aber darauf 
mels; deshalb erfichet dicfen Segen demüthig und | im arteriellen, fertigen Blute in den ungen voll 
feid nicht hart gegen Solche, denen er im Augen- endet; die Entbildung der Bläschen oder ibr Um: 
bit zu mangeln fcheint, tröfter fie und heift tergang als Ausmurfsftoff geht im vendfen Pfort: 
ihnen. Erinnert Eu, daß Hiob audy buldete | aderblute vor ſich und hat die Gallenbildung zur 
und fpäter doch gefegnet wurde. Und num zum Folge. Das Pfortaderbiut hat nur eine geringe 
Schluffe hört noh: Erfahrung ift eine theure | Lebenserregung, beherbergt daher feichter fremd: 
Schule, nur die Thoren lernen in keimer andern artige Stoffe und gibt fo dem Organismus Ge 
und kaum in bdiefer. Einen guten Rath kann | legenbeit, ſich vieler unverdauter Stoffe, melde 
man wohl geben, es kommt abır barauf an, daß, bei der Digeftion ſich zufällig mit eingedrängt bar 
er auch befolgt werde, „Wem nicht zu rathen ift, | ben, in der Gallenabfonderung zu entledigen, noch 
bem ift auch nicht zu hbeifen‘ und „wer micht | ehe fie durch die Hohlader in den allgemeinen Blut: 
bören will, der muß fühlen.“ — Diermit beſchloß ftrom übergeführt, dafelbft ſchädliche Reactionen 
der Alte feine Rede. Die Leute hörten ihm auf: | erregen könnten. So erklärt es fich, wie Opium 
merkſam zu und fanden auch feine Lehren ganz | und andere narkotifhe Stoffe heftiger in Klyſtie— 
gut, thaten aber auf der Stelle das Gegentbeil, | ren, als durch den Mund genummen, wirken; 
wie es gewöhnlich bei allen Predigten der Fall ift; | denn auf jenem Wege fommen fie durch die Maft: 
denn als nun bie Verfteigerung begann, kauften darmvenen fchnell in den allgemeinen Blutſttom, 
fie in den Tag hinein. Ich aber, der ich in der | auf diefem zunächſt nur in die Pfortader. Die 
Abficht hierher gelommen war, um Tuch zu einem Kunſt, ſich in jedem Lebensalter zu verjüngen und 
neuen Rode zu kaufen, beſchloß, wieder umzu⸗ | fo die Geſundheit zu erhalten, dadurd die Schön: 
tehren und meinen alten noch etwas länger zu | beit zu bewahren und das Reben zu verlängern, 
tragen. Willft du, lieber Lofer, meinem Beifpiel | befteht in der richtigen, zeitgemäßen Anwendung 
nachfolgen, jo wirft du eben fo viel Nugen dar: | folder Mittel, weiche unfer Blut verjüngen, Die 
aus zieben, als ich.“ vorzüglichften Mittel find folgende: 1. Dean forat 
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und kräftiges Leben — fagt Schule — werden für reine, frifche Luft zum Athmenz denn nur 
weder von Außen eingeflößt, noch durch Erſpar- | allein die reine, frifche, atmoipbärifche Luft ver: 
niffe in dem Berbraud der Lebenskräfte wefentlich | mag ein feifches, Eräftiges Blut zu fchaffen, indem 
gefördert, fondern der Organismus erhält auch in | dadurch die aus dem Speifefafte in’s Blut getre 
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tenen Ehyluskuͤgelchen ſich nur allein zu vollkom⸗ 
menen Blutbläshen bilden und Beine Mieder: 
belebung des Blutes ohne Aflimilation ber Luft 
mittelft der Lungen gedacht werden fann. Man 
gehe alfo täglich mehrere Stunden in’s Freie, wo 
man durch Geben, Reiten, Fahren, körperliche 
Arbeiten fich erfrifcht und verjüngt. Je einfacher 
wir im Effen und Trinken leben, defto beffer bleibt 
unfere Verdauung, bdefto kräftiger fondert ſich 
der feine Nahrungsſaft, der Milchfaft ab, ohne 
welchen ein frifches, Eräftiges Blut nicht wieder 
erzeugt oder unterhalten werden ann. 
unfere Berdauung überhaupt ſchwach, fo effe man 
nur in Kleinen Portionen, damit der Magen nicht 
beläftigt werde, und vermeide befonders bie ſtarken 
Abendmahlzeiten. Hat man fih ben Magen durch 
Ueberladung verdorben, fc effe man wenig, fafte 
felbft einen Zag, vermeide befonders allen Fleiſch— 
genuß; fonft bilden fi immer mehr unverbaus 
liche, faulige Stoffe in den Verdauungsorganen, 
welche in's Blut gelangen, daffelbe theilweife ent: 
mifhen, Krankheiten aller Art beaünftigen und 
den fteten Verjüngungsproceh im Blute hindern. 
Am Beften ifl’s, wenn man viel Zuderwaffer bei 
Indigeftionen trinkt, und babei fich viel im Freien 
bewegt, wodurd die Verdauung geftärkt wird, 
4, Man trinte täglih 3 — 6 Maß friſch aefchöpf: 
tes, reines Waffer, zumal des Morgens nüchtern, 
dann 2 Stunden nah dem Mittagseffen und 
Abends ſpät bis zum Schlafengehen, welche Zeiten 
die beften zum Waffertrinten find, und laffe es 
nie an geböriger Körperbewegung fehlen. Das 
Waſſer reinigt das Blut, indem es die Harn: und 
Hautthätigkeiten vermehrt, nicht allein von allen 
fremdartigen Stoffen, fondern es dient auch bazu, 
den Auswurf des Blutes, das verbrauchte Blut, 
fowie alle Unreinigkeiten im Magen und in den 
Gedärmen, in den Rieren und der Harnblafe 
durch die Leibesöffnung und durch die ftärkere 
Urinabfonderung zu entfernen. 
Waſſertrinken befördert die fo nothwendige Sal: 
lenabfonderung in der Leber, wodurch eö noch be: 
fonders den Abgang bed Blutauswurfs oder der 
Blutſchlacke, die die Blutverjüngung hemmt, be: 
thätigt. Wird aber diefer nothmwendige Abgang 
bes unbrauchbar gewordenen ſchwarzen Blutes 


337 


3. Iſt 


5. Das tägliche 


Lebensverjüngungskunft. 


bemmniffe im Blute fo leicht ftattfinden, durch 
Mittel, die auf die Leber und die Galle, und fo 
auf die Leibesöffnung wirken, alle 3—5 Zage 
oder, wenn es nöthig ift, öfter genommen; 5.8. 
durch etwas Aloe, Nhabarber, Gremortartari ıc. 
| unfere Gefundheit erhalten und unfer Leben ver: 
längern können, Faſt in allen fogenannten Lebens 
eliriren älterer Zeit findet man Rhabarber, Aloe, 
Zedoar, Gentian ıc. 7. Auch die fogenannten 
Krühlingscuren find wichtige Mittel, das 
Leben im Mannesalter zu verjüngen; benn 
diefe Euren, in jedem Frühling 3—5 Wochen 
‚lang, nach Vorfchrift des Arztes gebraucht, find 
| nicht allein zur Heilung, fondern auch zur Ber: 
bütung der Blut:, Schleim» und Gallenftodun: 
gen im Unterleibe und der daber rührenden 
Sicht, Hämorrhoiden, Hypochondrie, Melans 
holie, Schwermuth und Eebensüberdruß von der 
größten Wichtigkeit. Die Anlage zu diefen Leis 
den, die für den Kranken, wie für beffen Umgebung, 
fo quälend und dabei fo hartnädig und langwierig 
find, auch in den höhern Graden den Kranken 
nicht feiten zum Srrenhaufe führen, ertennt ber 
Arzt oft fchon früh an den gewöhnlichen Zeichen 
einer fehlechten Verdauung, eines fogenannten 
ihwachen Magens Diele find: Drud in ber 
Herzgrube, Aufblähungen des Leibes, viele Blä— 
bungen nad oben und unten, Gefühl von Angſt 
und Athemnoth nach der Mahlzeit, Golikfchmers 
zen, unregelmäßige, bald zu fparfame, fteinharte, 
bald zu reichliche, dünnflüffige Leibesöffnung, ab— 
wechfelnd mit drei-, ia ſechs- und mehrtägiger 
Verftopfung des Reibes. Gewöhnlich glauben 
ſolche Kranke, daß es in dieſen Fällen hinreiche, 
Purgirpillen und fonftige Mittel zu nehmen, 
welche die Virftopfung des Darmes entfernen; 
aber fie ſchaden ſich dadurch noch mehr; denn das 
ſtarke Purgiren ruinirt die Digeftionsorgane im: 
mer mehr, und das ihnen jo wohlthätige Trinken 
von Motten, vielem frifhen Waffer, von Kräuter: 
fäften ic. fcheuen fie aus Vorurtbeil und eingebils 
deter Kurcht, indem fie glauben, daß es ſchwäche, 
und fegen es in der Regel (denn es macht Anfangs 
Drud ın der Herzgrube, Uebelkeit, Erbrechen und 
andere Beſchwerden) nach ein= und breitägigem 
Gebrauch völlig aus. Nun flüchten fie zu bittern, 








nicht befördert, geräth es in’s Stoden, fo ent: |fogenannten ftärtenden Magentropfen, um bie 
ftehen Berbärtungen in der Leber und Milz, Gelb: | reiztofen Häute des Magens und ber Gedärme 
fuhrt, Sicht, Hämorrhoiden, Steinplage und anz | vermeintlich zu ſtärken. Es fcheint auch in den 
dere fchlimme Leiden. Um diefe zu verhüten und | erften Stunden wirktich, als wenn folche Tropfen 
ein bobes Alter zu erreichen, forge man daher | recht gut befämen, aber kaum find fie einen halben 
noch 6. für gehörige Reibesöffnung, damit ſowohl Tag gebraucht, fo vergeht die Eluft wieder, es 
alle im Darmtanal fich befindende unreine Stoffe | fteilen fib Blutwallungen, fliegende Hige und Auf⸗ 
und fehädlibe Gasarten, als auch die Stoffe, |treibung des Leibes cin, wobei Angft und ein fol- 
welche durch die Galle aus dem Blute geſchieden | ches Gefühl von Schwäche in den Ötiedern bemerkt 
werden, nicht ſtocken und die genannten Krankheiten | wird, daß der Kranke fih kaum von der Stelle 
nicht erregen, des Schlaafluffes und vieler Arten | bewegen kann. Es ift daher eine falfche Anficht, 
von Krämpfen, die daraus entftehen können, nicht | daß man durch Magentropfen und Purgirmittel 
zu gedenken. — So finden wir gegenwärtig auf gegen ſolche Unterleibsftodungen beilfam einwir: 
wiffenfchaftliche Weife gedeutet, was ältere Aerzte ten könne. Durch eine gute Diät, durch vicle 
empirifch wußten, nämlich: daß wir im Mannes- | Bewegung im Freien, durd den täglichen Genuß 
alter, wo jene Stolungen und Berjüngungss | von 10 — 20 Släfern frifchen Waflers, durch Ver: 
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meidbung aller flarfen Mahlzeiten und der gänz: 
lihen Enthaltung bed warmen Abendefjens kann 
man am Beften jenen Stodungen vorbeugen und 
die ſchlechte Verdauung verbeffern. Aber zu 
folder Diät und Lebensmweife hat nicht Feder: 
mann Luft, denn die Genüffe der Tafel werden 
leicht zur Gewohnheit. Bei den meiften anfcei: 
nend Gefunden bilden fih durch die mancherlei 
feindfeligen Einflüffe, melden man nicht immer 
ausweichen kann, oder weldhen man ſich durch 
fehlerhafte Körper: und Seelendiät freiwillig bin: 
gibt, nad) und nach dergleichen Stodungen, wilde, 
ſich felbft überlaffen, immer an Umfang gewinnen 
und entweder im Berlaufe der Zeit wefentliche 
Störungen für die Verrihtung der Eingeweibde 
verurfachen, und fumit Krankheiten bervorbrin: 
gen, oder andere zufällige, fieberhafte, vielleicht 
von Witterungseinflüffen erzeugte Uebelfeinsfor: 
men durch ihr gleichzeitiges Vorhandenſein ges 
fährlich machen. Frühes Aufftehen, mchrwöchent: 
liche Enthaltung eines jeden warmen, erfchlaffen: 
den Geträntes am Morgen, Vermeidung aller 
leidenfhaftlihen Aufregung, zu ftarker geiftiger 
und körperlicher Anftrengungen, eine Diät, bei 
welcher alle geiftige, erhigende Genüffe, alle ſchwer— 
verdbauliche Speifen vermieden werden, regelmäs 
Bige, hinreichende Bewegung in freier Luft und 
der Genuß ber herrlichen Natur reichen oft ſchon 
bin, die Stodungen in den verfchiedenen Gebilden 
des Unterleibes zu bejeitigen, welche die oft luxuriöſe 
Lebensweife bei zu geringer Körperbewegung im 
Herbſt und Winter zurüdgelaffen hat. 
Lebensverlängerungsmittel. Niemand 
zweifelt daran, daß es möglich fei, fein Leben zu 
verlängern oder zu verkürzen. Aber befondere 
Univerfalmittel: Effengen und Zincturen aus ber 
Apotheke, welche das menfchliche Leben verlän: 
gern und zu einem hohen Lebensalter führen fol: 
fen, gibt es nicht, obgleich es nicht an Menfchen 
fehlt, welche nody heute, wie die meiften unferer 
Vorfahren, daran glauben, Zu ben lebensver: 
kürzenden Dingen gehören befonders eine ver: 
kehrte und fchlechte phyfiihe und moralifche Er: 
ziehung in der zarten Kindheit und im Jüng— 
lingsalter. Die phyſiſche oder körperliche Er: 
ziehung ift aber in den erften Jahren des Lebens 
die wichtigfte. Iſt diefe der Natur gemäß, wirb 
das Kind nicht vermweichlicht, nicht verzärtelt, 
wird ed mit einfachen, reizlofen Speifen ernährt, 
wird fein Körper reinlich gehalten, werden ihm 
keine Hinderniffe der Körperbewegung durch 
zu enge Kleidung in den Weg gelegt, kann Licht 
und Luft täglich wohltbätig auf feinen Körper 
einwirken, fo wird es fich ftark und kräftig ent: 
wideln, wie die Pflanze im Morgenthau und 
nah einem erquidenden Regen. Nur unter 
diefen Bedingungen kann auch eine Kräftige 
Seele, ein gefunder Geift aufblühen. Schon 
Hufeland fagt mit Reht: ‚Man kann verfichert 
fein, daß man durch eine gute phyſiſche Erzie— 
bung nicht blos den Körper, fondern aud bie 
Seele bildet, und daß man dadurch ſchon im 
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erften Jahre felbft den Seelenorganen eine unge: 
mein glüdliche Richtung geben kann, melde bie 
nachherige moralifhe Bildung fehr erleichtert.“ 
Müller nimmt als Thatſache an, daß das Men: 
fchbengefchleht im Allgemeinen jest enträfteter, 
als es früher der Fall gewefen, fei. Die Urſacht 
diefer beflagenswertben Erſcheinung ſucht er 
theils in kosmiſchen und telluriſchen, außer 
menschlicher Macht liegenden Einwirkungen (Ber: 
änderung der Crboberflähe, Bildung von 
Sümpfen, Erdbeben, vulkaniſche Ausmwürfe, 
Ueberſchwemmungen ic.), theils in Erblichkeit, 
vorzüglich aber in abſichtlich oder durch Mode: 
thorheiten herbeigeführten Verhaͤltniſſen ber Zeit, 
der Sitten und Gebräuche. Zu den vorzüglich: 
ften Mitteln der Körperabhärtung, wodurch allein 
unfere gegenwärtige Generation wicder erftarken 
kann, gehört Uebung der Körperkräfte, zumal in 
freier Luft, Hier ift befonders das weibliche Ges 
fchlecht zu beklagen. „Man irrt fehr, wenn man 
glaubt,‘ ſagt Schürmeyer, „es gäbe für bie 
weibliche Jugend feine Gymnaftif, außer dem 
Zange. Der legtere hat ſchon manches Leben ſiech 
gemacht oder gang zerftört. Dies kommt aber 
gerade daher, weil man bem Zangunterrichte feine 
andere gymnaftifche Uebungen voraus zuſchicken 
pflegt (ſ. Gymnaſtik). Gewöhnlich dürfen 
die Mädchen nicht daran denken, die Straße zu 
betreten, das ift Verftoß gegen den Wohlſtand 
und die Ehre eines jungen Mädchens. Nicht 
einmal häusliche Gefchäfte dürfen fie übernehmen; 
dies ift in den Augen der hohen Welt entehrend, 
die Zeit mit Nichtsthun oder mit unnügen Spie 
(vreien zu vergeuden, das ift guter Ton! Wenn 
der Körper durch zwedmäßige Uebungen ermübet 
worben, erfolge ein ruhiger Schlaf, durch den 
dem Menfhen eine hHerrlihere GErquidung zu 
Theil wird, als wenn er den ganzen Tag im 
Müfiggange verbracht hat. Denn das erfte und 
größefte Schlaf befördernde Mittel ift active Kör: 
perbewegung bis zur Ermüdung. Aber nidt 
allein der Mangel an Körperbewegung im freien, 
auch eine einfeitige Erziehung und einfeitiger oder 
verfehrter, ober gänzlih mangelnder Religions: 
unterricht, nagt am Leben ber neuen Generation, 
an unferer Zugend, an der Saat der Bünftigen 
Menfchheit, wovon ein großer Theil vermeid: 
licht, entnervt, kraftlos und vor ber Zeit alternd 
gefunden wird, In den höhern und mittlern 
Ständen nimmt die Bleihfuht junger Mädden 
auf eine erfchredende Weife überhand. Sie hat 
zur allgemeinen Urfache bie fich forterbende Zarts 
beit und Schwädlichkeit, in der phyfifchen und 
geiftigen Schwäche der Städter und der f. g. Gt: 
bildeten, fomwie in der als Erbſchaft allgemein 
verbreiteten ferophulöfen Anlage. ine Reibe 
von Urfahen, wilde die Kraftabnabme dis 
Menfchengefhhlechts bedingen, geben ferner aus 
den religiös = fittlihen Verhältniffen ber Menſchen 
hervor; fie entfpringen aus dem Zuftande ber 
Mode und den Gebräuchen ber Zeit. Es ift eine 
befannte ZThatfache, daß der gute, moraliſch⸗ 
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religiöfe Zuſtand erhebend und Fräftigend auf 
Geiſt und Körper der Menfchen wirkt, und daß 
dagegen Zerfall mit Religion und guten Sitten 
die Menſchen in ihrem Innerſten zerftört und alle 
Kräfte aufreibt, Die Weltgefhichte bat nachge— 
wiefen, baß überall mit dem guten Zujtand der 
Religion und Sitten die moralifche und phufifche 
Kraft eines Volks gleichen Schritt gehalten; da: 
gegen haben Mangel an Religion und an guten 
Sitten, in Berbindung mit einem ausichmweifen: 
den Leben, den Menfchen eine Menge moralifcher 
Gebrechen, Krankheiten und Siehthümer zuge: 
führt, ja den Untergang ganzer Staaten begün— 
ſtigt. Luxus und Genußfucht, die Angewöhnung 
mannigfaltiger Bebürfniffe, der Hang zu finn: 
lihen Genüffen überhaupt, von welchem eine 
große Menge Menfhen dermalen bemeiftert ift, 
das Beriaffen der der menfchlichen Natur zuträg: 
lichen Einfachheit, Nüchternbeit und Uebung der 
Körperkräfte, geben mächtige Urfachen zur Straft: 
abnahme des Menſchengeſchlechts ab. Zu ben 
iebensverfürgenden, die Gefundheit zerftörenden 
Dingen gehören no die heftigen, ungegähmten 
Affeete und Reidenfchaften, fobald der Menich firh, 
ftatt fie zu beherrſchen, von ihnen beberrfchen 
läßt und ein Sclave derfclben wird, Biel Schuld 
bat hier in den erften Lebensjahren des Menſchen 
eine verkehrte Erziehung, bejonders Schmeichelei, 
Widerfprehen, Neden und frühes Klugmachen 
des Kindes. Nichts ift fchäblicher für daffelbe, 
nichts erregt flärker und fchneller wilde, unge: 
zaͤhmte Triebe und Reidenfchaften, als dieſes, wo: 
dur die Harmonie zwiſchen Secle und Körper 
aufgehoben, der Keim der Moralität zerftört und 
der erfte Grund zur Feigheit, Dummheit, Kör: 
perſchwaͤche und rohen Sinnlichkeit gelegt wird. 
Die Bedingungen zu einem langen Leben find, 
nad Dufeland und Ändern: 1. Eine gute phys 
fifche Herkunft, Abftammung von gefunden, Eräf: 
tigen Eitern, von einem kräftigen, thätigen und 
ſittlich lebenden Vater, und einer nicht zu reiz— 
baren (hyſteriſchen) Mutter, welche in der 
Schwangerfhaft und im Wochenbette, fomie 
beim Stillungsgefchäft ein ftilles, ruhiges Leben 
führt, ale Gemüthsbewegungen, Tanz und Spi: 
rituofen vermeidet und im Effen und Zrinten, 
Schlafen und Wahen, Bemegung und Rube 
nicht ausfchweift. 2. Eine vernünftige körper: 
liche und geiftige Erzichung, wobei die Eltern 
des Kindes auf ollmälige naturgemäße Entwicke— 
lung des Körpers, zumal der Haut, ber ungen, 
bes Magens, des Derzens, der Glieder und der 
fünf Sinne bis zum möglihften Grade ber Volls 
kommenheit, auf Neinlichkeit des Leibes, auf täg— 
liche frifche Luft und geböriges Sonnenlicht, auf 
leichte einfahe Nahrung zu ſehen haben. 3. Eine 
thätige und arbeitfame Jugendzeit, wodurch die 
Weichlichkeit vermieden und die Sinnlichkeit, fo: 
mie die Gefchlechtsentmwidelung nicht zu früh ges 
weckt wird. A. Ein glüdlicher Eheftand, der die 
wichtigfte Grundfefte des Staats und ber öffent: 
lien Ruhe und Glüdfeligkeit ausmacht. Alle, 
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die nah ber Erfahrung ein fehr hohes Alter er: 
reichten, waren verbeirathet. 5. Tägliche kör— 
perliche Bıwegung, Genuß ber freien Luft, und 
ein dadurch bewirkter fanfter, ruhiger, nächtlicher 
Schlaf. Das Land: und Gartenieben, ſowie 
das Reifen, Mäßigkeit im Effin und Zrinten, 
einfache, gefunde Nahrung, Ruhe der Seele, Zus 
friedenheit mit feinem Roofe, Wahrheit des Cha— 
rakters, Selbftbeberrfchung, ein rechtichaffener, 
echt chriflliber Rebenswandel, ein ruhiges Ges 
wiffen, die richtige Verhütung und vernünftige 
Behandlung der Krankheiten, richtige Gultur der 
geiftigen und Pörperlihen Kräfte, — alle biefe 
Dinge find notwendige Bedingungen zur Ber: 
längerung des Lebens. Zu den, Leben und Ges 
fundheit früh untergrabenden Dingen gehört in 
unferer Zeit vorzüglich noch der unmäßige Genuß 
des Branntweins, des Rums und anderer Spi— 
rituofen. Das after der Trunkſucht mit feinen 
traurigen Folgen: Körperfichthbum, Armuth, 
Faulheit, Kicderlichkeit, Zankſucht, Rachſucht, 
Boshaftigkeit des Charakters, Verkürzung bes 
Lebens ıc. nahm fo fehr zu, daß in ber neuen, wie 
in der alten Welt eine große Anzahl Mäßigkeitss 
vereine fih bildeten, woburc mancher anfangende 
Zrunfenbold geiftig und £örperlich gerettet wor: 
den ift. Auch der tägliche Genuß der reigenden, 
ftarf gewürgten Speifen, wie fie die moderne 
Kochkunſt als Gaumenkitzel zu bereiten pflegt, 
bringt ähnlichen Nachtheil, wie der der geiftigen 
Getränke. So bereitete Speifen bienen nicht 
zur Nahrung, geben nicht dem Körper wahre 
Kraft und Külle, fondern fie regen nur auf, ver— 
urfacben künfttiches Kieber, machen Verdauungs— 
ſchwäche, Säurebildung, Sodbrennen, fcharfe 
Galle, VBerhärtung des Magens, ber Leber und 
Mitch, Hämorrhoiden und Gicht (f. Gewürze). 
Mit der Genußfuht in Speifen und Getränfen 
hätt die Ausfchweifung in @efchlechtsgenüffen 
aleihen Schritt, — diefe Peft, welche bei fo 
Vielen Geift und Körper tödtet. Der wahrhaft 
gebildete und einfichtsvolle Mann achtet ſich und 
fein Leben felbft zu fehr, als daß er durch einen 
ausfchweifenden Lebenswandel feinen Mangel an 
Bildung und feine Dummheit an den Zag legen 
follte. Die früh altmachenden und das Leben 
kürzenden Dinge unferer Zeit find einerfeits Ueber: 
genug und Lurus in Speife und Trank, anderer: 
ſeits Verweichlichung, Verzärtelung, Mangel an 
Uebung der Körperkräfte, an Ausbildung eines 
kräftigen, allem und jedem Lebensgemach Trotz 
bietenden, die Sinnlichkeit beherrfchenden Willen. 
Modethorheit, Yurfucht, enge Kleidung — bei 
Frauenzimmern unzwedmäßige Schnürleiber, — 
Genußfucht, welche in unferer Zeit fo Viele be— 
berrfcht und den Verſtand gefangen nimmt, — ſie 
find fo häufig die Urſache von Körperfhmwäche, 
Siechthum und frübem Tode. Je weniger Bes 
dürfniffe ber Menfch Eennt und hat, um fo glüd: 
ficher ift er; je größer die Zahl derielben ift, defto 
weniger fönnen diefe befriedigt werben, und ber 
Menfch geräth dadurch in Zerwürfniſſe mit fich 
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felbft, und fein innerer Friede ift dahin. Die 
Bedürfniffe der Menſchen in heutiger Zeit find 
aber zu einer Höhe und Mannigfaltigkeit geftei: 
aert, daß unmöglih alle, und micht bei 
Alten biefe befriedigt werden können. Moralifche 
und Pörperliche Verderbniß ift davon die nächfte 
Folge. Ganz richtig ſagt darüber Sceibte: 
„Die frebe Sudt der Koketterie, die Luft nad 
Prunk und Kleidertradten und andere Reiden- 
fhhaften, die zu diefem Gefolge gehören, zerftören 
die holde Sittfamkeit, Ehrbarkeit, Frömmiagakeit 
und Anmuth bei vielen unferer frauen und Mäd— 
chen, verurſachen blaffe, bleichfüchtige, kränkelnde 
Geftalten, fein gebildet und verzärtelt, baß fie 
wie Zreibhauspflangen jedem rauhen Winde 
unterliegen. Was aber bie Mobetborheiten, 
die Putz- und Prunkſucht an Geſundheit, Geiſt 
und Herz noch übrig laſſen, das zerftören Tanz, 
Bälle, Schauſpiele und äſthetiſche Theegeſell— 
ſchaften. Es iſt heut zu Tage nobel, ſchön und 
gebildet, wenn Damen ein etwas leidendes, kränk 
liches Ausſehen haben, und für gemein, bäuriſch 
werden geſundes, kräftiges Ausſehen und rothe 
Wangen bei denſelben gehalten. Erzieherinnen 
und Mütter geben ſich darum alle Muͤhe, ihren 
Eleven, ihren Zöchtern, die fchwellende Fülle dee 
Körpers, die Nöthe der Wangen zu benchmen, 
oder mit andern Worten, Geſundheit und Kraft 
zu rauben; die Modethorheit, d. b. Anitand und 
Sitte fordert diefes! Daß die Erziehung und 
Bildung auf Kräftigung des Körpers, Erbal: 
tung der Gefundheit und der Lebensdauer der 
Menfhen weſentlichen Einfluß ausübt, ift eine 
allgemein anerkannte Thatſache. Was ber 
Menſch ift, das ift er burd Bildung! &Somohl 
körperlich als geiftig angewendet ift diefer Aus: 
ſpruch wahr. Die große vicljeitige Bildung uns 
feres Jahrhunderts kann man nicht verkennen; 
aber man kann ber heutigen Erziehung und Bil: 
dung auch nicht das Prädicat der beften geben. 
Es wird jest arößere Nüdficht auf Ausbildung 


bes Geiftes und des Verftandes genommen, als 


auf Kräftigung bes Körpers, und das Herz — 
Gemüth — gebt fehr oft ganz leer babei aus, 
Wie aber Geift und Körper in inniger Bereini: 
gung erft die Individualität des Menſchen aus: 
machen, fo muß auch bei der Erzichung und Bil: 
bung bes Menichen auf beide gleihe Rückſicht ge: 
nommen, beiden gleich große Aufmerkjamteit zu: 
gewendet werden, fol hierbei eines nicht auf 
Koften bes andern leiden. Diefer hochwichtige 
Gegenftand wurde in neuefter Zeit vielfach von 
tühtigen Pädagogen befprohen. in großer 
Theil unferer Jugend befigt eine jümmerlich cin: 
berfchleifende Körperlichkeit als Reſultat der 
Dreffur des Beiftes in dumpfen Schulftuben, bei 
Vernachlaͤſſigung der Rörperübung, der Abhär— 
tung des Körpers in Gottes freier Natur, Die 
Erziehung des Menſchen ift nicht Seelenerzichung 
allein, fondern Körper: und Seelenerziehung zus 
gleich. Floͤßet, ihr Eltern und Erzieher, dem 
Kinde Luft ein zum Lernen, Weg mit Furcht 
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und Grauen, mit Zwang und Gewalt! Berlangt 
ihr, daß der Zögling Schimpf und Strafe fürdte, 
ſo verhärtet ihn nicht dagegen. Härtet ihn aber 
ab aegen Wind und Wetter, gegen Hitze und 
Froft, lehrt ihn, Hunger und Durft zu ertragen, 
verzärtelt ihn nicht in Kleidung, Effen, Trinken 
und Schlafen. Diefe Dinge find es, die die Seele 
groß und ſtark maden, die Muth und Kraft 
geben, um die Widerwärtigkeiten und Gefahren 
des Lebens zu ertragen! Ohne Perfönlichkeit 
fann Niemand fich des vollen Tebensgenuffes , ber 
zur Erhaltung der Gefundbeit und zur Verlängt: 
rung des Lebens fo unumgänglich nothwendig ift, 
erfreuen. Schäbdlih ift in diefer Hinſicht ber 
irrige Glaube und bie verkehrte Anſicht mander 
Eltern, den Eigenfinn der Kinder betämpfen oder 
gar ausrotten zu müffen. „‚Diefer eigne Sinn‘, 
fagt Arndt in feinen „„Kragmenten zur Menfchens 
bildung’, gibt bei kräftiger und ungeftörter Aus— 
bildung in der Folge den fchönften Weltfinn, des 
Merfchen Individualität. Je mehr dieſe ausge: 
bildet ift, defto mebr Humanität bat er, und man 
bat baber beobachtet, daß die meiften Männer, bie 
groß an Herz und Geift waren und fi durch Ge: 
lehrſamkeit und Geſchicklichkeit auszeichneten, in 
ber Jugend viel Eigenſinn beſaßen. Will man 
mit Gewalt den Eigenfinn der Rinder vertreiben, fo 
wird er noch immer mehr in's Marfgetrieben.’’ Die 
Erfahrung aus dem täglichen Leben befiätigt die 
Mahrheit diefes Satzes. Alle kräftige, thätige, 
ſelbſtſtändige Menſchen, alle nügliche, braudbare 
Mitglieder ber menfchlichen Geſellſchaft, alle freie, 
unbefangene Männer werden, wenn fie in ihre 
Kindheit zurüdbliden, fib ihres Eigenfinns er: 
innern. In dem Begriffe der Menfcheit, im 
weiteften Sinne des Wortes, liegt der Grund 
einer jeden richtigen Erziehuna. Ihre große 
Aufgabe ift: Das Leben des Kindes zu lüften, 
nicht zu beftäuben, zu heben, nicht zu erniebrigen. 
ı Hält man ihm feine Schwäche vor, greift man ı# 
zu ſtark an, fo verbildet man es zum Sclaven; 
denn wenn das Kind auc hilflos ift, fo füblt es 
fih doch nicht hilflos. Es gehört ſich allein an, 
es lebt und genießt fich felbft, es iſt unbefangen 
und noch von keiner Sclavenrüdficht eingenoms 
men. Diefe Unbefangenbeit ift etwas Göttliches, 
ift der Grund der Unfhuld. Bei einer vernünf: 
tigen Kindererziehung muß alfo das Meifte ein 
Unterlaffen fein, und man muß fo wenig wit 
möglich fi thätig dabei verhalten. Man muß 
frei und ungeftört der Ausbildung des Kindes, wie 
es die Natur will, den Lauf laffen, und nidt 
tbätig eingreifen wollen; man muß den Gang bei 
Kindes, fein Thun und Laffen unbemerkt leiten, 
und ed muß, wenigftens in den erften fünf Jab: 
ren bes Lebens, nicht wiſſen, daß es einen Bes 
fehlshaber, einen Oberjten babe; es muß in bem 
fhönen Gefühle leben, welches der Schöpfer als 
etwas Göttliches in jede Menſchenbruſt legte: 
daß alle Menſchen als Brüder fich gleich find und 
gleihe Anſprüche am Leben und an ben Rechten 
der Menſchheit haben, Noch müffen wir bei Bes 
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trabtung der Mittel zur Verlängerung bes Lebens, 
wozu vor Allem eine gute Diät, im weiteften 
Sinne des Wortes gehört, der verfchicdenen 
Krankheitsanlagen einzelner Menfchen oder gan: 
ser Stände erwähnen. Die verſchiedene Gonfti: 
tution des Menfchen, das Temperament, Alter, 
Geſchlecht, Geburt und Abflammung, Gewohn: 
beit, Jahreszeit, Witterung, Lebensordnung, 
Stand und Gewerbe, Wohnung, Klima, alle 
biefe Dinge machen den Menfchen mehr oder we: 
niger geneigt zu biefer oder jener Gattung und 
Art von Krankfein und bedingen fomit die Anlage 
zu dielen ober jenen Krankheiten. So befommen 
Dichter, Mufiter, Künftter leibt Schlagfluß und 
Seclenftörungen , die nervöfe Gonftitution leidet 
leibt an Krämpfen, Hopochondrie, der Eräftige, 
wohlgenährte Züngling und Mann leicht an in: 
nerliben Entzündungen, der Sanguiniter häufig 
an Blutwallungen, Naſenbluten, der choleriſche 
Mann an Verdauungsſchwäche, Fehlern der Le— 
ber ce. Der Richtarzt muß aus diefem Grunde 
fih von feinem Arte über die ihm eigenthümtliche 
Krankheitsanlage belehren Laffen, damit er bie 
Ausbildung ber Krankheit felbft, wozu er geneigt 
ift, durch eine gute Lebensweiſe bei Zeiten vers 
hüten könne. Manche Krankheitsanlage ift eine 
erblihe, die wir der Abftammung verdanken, 
Bon ihr allein kann die Anlage zu Krämpfen, 
ebers, Milz- und Herzfehlern, zur Epilepfie, 
Schwindſucht, Apoplerie, zu Gicht, Steinplage, 
Hämorrhoiden, zu Scropheln, englifcher Krank: 
beit, vorzüglich aber zu Seelenſtörungen ber: 
rühren. Diefe Krankheiten felbft kommen in: 
deffen nicht immer, am Weniaften gleich nach ber 
Geburt, zur wirklichen Ausbildung; auch das 
Ater ift bier von Einfluß. So ftellen fich bei 
erbliher Anlage die Scropheln und die engliſche 
Krankheit [bon in den Kinderjahren, das Blut: 
fpeien, die Schwinds und Fallſucht erft nach der 
Mannbarkeit, Gicht, Hämorrhoiden, Hypochon⸗ 
drie und (in einzelnen Bällın der Wahnfinn) ge: 
wöhnlich erft im Mannesalter ein. Ein wichtiger 
Umftand, ber leider Vielen nicht befannt genug 
in feinen traurigen Kolgen ift und daher wenig 
beherzigt wird, ift hier noch zu berühren. Wem 
bas Leben und die Gefundheit feiner Nachkommen 
lieb ift, Heirathe Beine Verwandte. Die Erfab: 
tung bat es hinreichend gelebrt, dag Ehen zwi: 
hen Brüder: und Schwefterkindern, oder zwi: 
fhen fonftigen nahen Verwandten, nichts taugen. 
As trauriges Erbe hinterlaffen fie ihren Nach— 
fommen Scropheltrankheit, Epilepfie und Blöd: 


den mit feinen Arbeiten und Befhäftigungen auf 
viele Tage und Wochen, vielleiht auf Jahre, 
vielleicht auf die ganze Lebenszeit, ohne daß man 
fragen darf, ob es font nichts zu thun gegeben, 
Das Vorthrilhaitefte für den gegenwärtigen Ge: 
winn fchien das Zuträglichite zu fein, und obwohl 
man an ber Möglichkeit, etwas Anderes zu fins 
den, nicht verzweifeln fann, fo trägt man doch 
Bedenken, feine Zeit und Kräfte für eine beffere, 
noch ungemwiffe Gelegenheit zu fparen. Man 
ging VBerbindlichkeiten ein, die ber Unruhe über 
die geſchehene Wahl entheben und der Liebe zur 
Thätigkeit eine beftimmte Richtung geben follten. 
Diefe Richtung führte in das Geleis der täglichen 
Arbeiten, die fih nah und nad fo anbäuften, 
dag mon das Drücdende der Laft oft fchmerzlich 
empfand, ohne Ausficht, diefeibe fi erleichtern 
zu können. In eine neue Bahn zu treten, würde 
fehr wenig helfen, Man ift das Leben einmal ges 
wohnt, jedes andere hat wieder feine eignen Bes 
[werden ; darum arbeitet man gemohntermeife 
fort und denkt Baum daran, cinen großen Theil 
ber Beichwerden auf jüngere Schultern zu wers 
fin, aus Furcht, daß dadurch ein Theil des bies 
berigen Gewinns verloren geben möchte. Ganz 
anders verhält es ſich mit Dem, welcher fein 
Tagewerk nicht mechanifch verrichtet. Er hat ſich 
von feiner Kindheit an einen Plan entworfen, der 
ihn zu einem vergnügten und zufriedenen Leben 
führen follte. Er hat fih ein Ideal vom Leben 
aufgeftellt, dem das feinige mehr ober weniger 
nahe tritt, von dem er fich zu feiner Zeit ents 
fernen, durch Beine Vorfpiegelungen glängender 
Glücksumſtände auf Nebenmwege ableiten läßt. 
Er kennt den Zweck feiner Lebenswirkſamkeit, er 
ficht genau, ob er ihn durch die Mittel feiner Bes 
triebfamkeit erreihen Zann. Er bat ſich ges 
wöhnt, von allen feinen Verrichtungen eine 
frenge und getreue Rechenschaft abzulegen, ihre 
Wirkungen zu erforfchen, ihren Wortgang zu 
prüfen, ihre Läſſigkeit an fich felbft zu ahnden, 
Dadurch bat er fich die Hälfte feiner Arbeiten er: 
ledigt. Alles vergebliche Bemühen, womit fidy 
ber Menſch um feine Zage bringt, ift aud von 
feinem Wirkungstreife verbannt, Er hat nad 
dem Gelingen fragen gelernt. Der Erfaß feines 
nüglichen Bemühens wurde für ihn der Mapftab 
feiner Anftrengungen. Sein immermwährendes: 
„Wozu bift du da?’ hat ihn vor aller Verlänges 
zung und 3eriplitterung feiner Arbeiten bewahrt. 
Keinen Aufibub, Beine Verzögerung hat er fi 
geftattet, fobald er fein Gefchäft mit hellem Blick 
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Rebensverrichtungen. Es ift wohl keinem | voller Gegenwart des Geiſtes in einer aufgelegten 
Zweifel unterworfen, baß der gewöhnliche Meenfch | Stunde zur Hand nahm. Dadurch gewann er 
von Gefhäften an jedem Zage und zu jeder | Zeit zum Nachdenken über fein Gefhäft. Es 
Stunde etwas Anderes tbun würde, als er thut, ‚mar vollbracht, wenn Andere fi noch einmal fo 
wenn ihm Zeit gelaffen wäre, zu bedenken, ob ‚lange damit quälten, wie fie es zu Stande brins 
Das, was er cben thun will, für ihn auch das |gen wollten. In der Vollbringung felbft lag die 
Befte und Zmwedmäßiafte fei. In dem Drängen | Erholung für ihn. Er fhaute mit Wohlgefallen 
und Zreiben der Berhältniffe findet man dazu das Gelungene an und fand, indem er es bes 
feine einzige ruhige Stunde, Man ift verfpros | fchaute, ſchon wieder neue Mittel, es künftig noch 
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beffer gelingen zu laflen, Darum ſpricht er aud | 


von feinem vollbrachten Gefchäft nie als von einer 
That des Herkules. Bei ihm find die Geichäfte 
fhon im Geifte vollbracht, bevor er cinen Finger 
regt. Und das iſt es chen, was bie Andern 
nöthigt, zu geftehen, daß das Werd ſelbſt mit 
Geift entworfen und mit Beift ausgeführt worden 
fei. Ein Anderer denkt nicht cher daran, als bis 
bie Stunde ſchlägt. Er aber hatte fich vorher mit 
bem Gedanken an diefes Werk zur Ruhe begeben, 
war mit ihm aufgewact, und fo gelang es und 
bradte ibm Vergnügen. Durd feine Rube ger 
mann er Zeit, fich zu erholen, wie es fein Körper 
und feine Seele bevürfen. Durch die Erholung 
gewann er neue Kraft und neue Stärke. Nicht 
feelenlofes Spiel, nicht Lüfternes Belag, nicht 
fhmwärmendes Geräufb, nit abgebrochener 
Schaf, nicht fruchtlofes Nachtwachen waren 
feine Erbolungsmittel. Gin ftiller Naturgenuß, 
ein erheiterndes Geſpräch, cine vielbelehrende 
Reife waren ihm Seelenruhe und Geiftesftärke. 
&o wurde die neue Arbeit und Geſchäftigkeit ihm 
wieber zum Bedürfniß, fo fchnte er fi wieder nach 
den Zagen der abgemeffenen Thätigkeit, und im: 
mer blicb ihm Zeit genug zu vielen Beichäftigun: 
gen, die außer dem Gebiete der Berufsgeichäfte 
lagen, womit er hätte mwuchern können, wenn 
eigennügige Gewinnſucht ihn geblendet hätte. 
Weit beffer brachte er die Stunden feiner Muße 
in ftillen Setbftbetrachtungen, in traulichen Ge: 
fpräben, in ®orbereitung auf ein edles 
Leben, in traulicben Mittheilungen an feine 
Geiftesverwandten und in edler, das Gemein: 
wohl bezwedender Thätigkeit zu. Dadurch er: 
weiterten fich feine Lebenskreiſe, obne ihm bie 
Bruſt zu verengen, dadurch vervielfältigten fich 
feine Berhältniffe, ohne ihn zu drücken. (Er ges 
wann mit jedem Tage an Beiftesfreiheit, ſowie an 
Geiftestraft. Sein Leben brachte ihm bem Ziele 
näber, nicht wie ein Machen, der vom Strome 
fortgetrieben wird, fondern wie cin reichbelabe: 
nes Fahrzeug, deffen Ruder er nicht aus der Hand 
legte, obwohl er fiine Reitung dem erfahrenen 
Steuermann anvertraute, beffen Auge fein 
Schlummer befält, So und nur fo fchifft er 
fort, bis fein beglüdender Strom ihn zu dem 
Eilande der Bollendeten hinüberführen wird. 
Lebensverficherungsanftalten, find 
ſolche Anftalten, welche ea verpflichten, gegen 
Erlegung einer jährlichen Summe (Prämie) wäh: 
rend ber Lebenszeit bes Berficherten, bei deffen Tode 
eine beftimmte Summe auszuzahlen, Diefe An: 
ftalten haben fo viele Vortheile in ihrem Gefolge, 
daß ihnen die größtmögliche Ausbreitung zu 
wünfcen ift. Die Wiege für diefe Art von Ver: 
fiherung war England, Während Witwen: 
faffen, Leichenkaſſen und Rentenanftalten zuerft 
in Deutfchland, Frankreich und Holland entftan: 
ben und bafelbft fhon im 17. Sabrhundert, wenn 
audy damals mit noch fehr unvolltommenen Ein: 
richtungen, zu großer Ausdehnung gebiehen, wurde 
die erfte Lebensverfiherungsanftalt 1706 zu kon: 
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bon unter dem Namen „‚„Amicable Society‘‘ auf 
dem Grundfas der Gegenfeitigkeit gegründet. 
Ihre VBerfaffung gibt einen merkwürdigen Be: 
weis, wie wenig man in jener Zeit die Sache ver: 
ftand. Es wurden von cinem jeden Mitgliede ohne 
Unterſchied des Alters dieſelben Beiträge ver: 
langt, wogegen die Summen, die bei dem Tode 
von Mitgliedern bezahlt wurden, verfchieden 
waren, je nad) der Zahl der im Laufe des Jahres 
eingetretenen Zobesfälle.. Auch waren nur Per: 
fonen unter 45 Jahren aufnabmsfähig. Längere 
Zeit hindurch blieb das Syftem der Lebensverfiche: 
runa böchft unvollkommen, trosdem baß bald 
nach Gründung der Amicable Society weitere 
Lebeneverfiherungsanftalten gegründet wurden, 
London Union (1714), die Royal Exchange (1720) 
und die london Assecurance Corporation (1721), 
Daß daher alle diefe Anftalten eine nur geringe 
Benusung fanden, liegt auf der Hand. Erft im 
Jahr 1762 trat eine ncue Epoche für die Lebens— 
verficherung ein. In dieſem Jahr wurde nämlid 
die berühmte Equitable Society in London nad 
befferen, von dem Mathematiker Simpfon aufge: 
ftellten Grundfägen errichtet. Seit diefer Zeit zeigte 
fih mehr Theilnahme für diefe Art von Verſor⸗ 
gung der Kamiliengehörigen, doch bauerte es auch 
in Enaland eine geraume Zeit, ehe diefelbe allge: 
mein in bas Publikum eindrang, was wohl bars 
aus hervorgeht, daß bafelbft zu Ende des vorigen 
Jahrhunderts nur 10 Lebensverfiherungsanftals 
ten vorhanden waren, von welchen bie arößte bie 
Equitable Society nur 5124 Mitglieder beſaß. Erft 
innerhalb der letzten 50 Zahre, insbefondere aber 
feit Beendigung der Napoleonifchen Kriege, find 
Lebeneverfidherungsanftalten in England allar: 
mein üblich geworden. Die Principien derſelben 
ftehen gründlich erörtert feft, und bie vielen Ge: 
fellichaften,, welche bei der Zunahme der Gefcäfte 
notbwendig geworden find, werben, unter ver: 
antwortlichen Dirccetoren, im Allgemeinen mit fo 
großer Billigkeit und Liberalitär geleitet, dab 
die Verbreitung dieſer nützlichen Einrich— 
tungen dadurch noch ſehr gefördert worden iſt. 
Die Summe der von allen engliſchen Lebensver— 
fiherungsanftalten übernommenen Berficherun: 
gen betrug 1852 etwa 130 Mill. Pfd. Sterl., und 
da im Durdfchnitt die Verfiberung für einen 
Kopf zu 600 Pfd. Sterl. anzunehmen ift, fo 
dürfte die Zahl der Verficherten 220,000 Perfonen 
betragen. „Nichts“ — fagt ein engl. Schrift⸗ 
fteller, Babbage, in der Einleitung zu feinem 
Werke über Lebensverfiherungen — „iſt bem 
Sprühmorte nah ungemwiffer als das menſchlicht 
Leben. Wenn dies in Bezug auf den Einzelnen 
aber auch wahr ift, fo find doch wenige Dinge ge: 
ringeren Schmwanfungen unterworfen als das 
menfcliche Reben, wenn man es durchſchnittlich 
bei einer großen Zahl von Perfonen berechnet. 
Die Zahl von Todesfällen unter unfern eigenen 
Bekannten ift oft fehr verfchieden in verſchiedenen 
Jahren, und es ift nichts Ungewöhnliches, daß die 
Zahl in einem Jahre doppelt, dreifady oder noch 
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viel größer ift als in dem folgenden Jahre. Be: 
trachten wir größere Gefellibaften, z. B. die Be: 
wohner eines Dorfes oder Fleckens, fo ift die Zahl 
der Zobesfälle ſchon gleichförmiger, und bei noch 
größeren Maffen, wie 3. B. bei ben Bewohnern 
eines ganzen Reiches, herrſcht eine ſolche Gleich: 
förmigteit, daß die Mehrzahl von Zodesfällen in 
einem einzelnen Jahre, über die Durchſchnitts— 
zahl, felten einen Eleinen Bruch des Ganzen 
überfteigt. Diele einfahe Wahrheit bildit die 
Grundlage des ganzen Soſtems ber Eebensver: 
fiherungen. Jene Ungewißheit über bas Leben 
ber Einzelnen iſt es gerade, welche ben Bedachtſa— 
men veranlaßt, aufein Ereigniß fich vorzubreicten, 
welches früher oder ipäter jedes menſchliche We: 
fen trifft. Die Gewißbeit dagegen in Bezug auf 
die burchfchnittliche Dauer des menſchlichen Lebens 
ift es, weiche eine ausaebreitete Geſellſchaft in den 
Stand ſetzt, eine Gefahr zu übernehmen, die nur 
bei Einzelnen von Bedeutung ift, und welde in 
demfelben Verhältniſſe abnimmt, wie die Ge: 
ihäfte ber Geſellſchaft mit Einftht und Bebut: 
famkeit ausgedehnt werden, Bei den Bere: 
nungen eines ausgebreiteten und gejchidt geführ: 
ten Gefchäftes kann in der That die Durchſchnitts— 
zahl der Sterbefälle unter einer beträchtlichen 
Zahl von Perfonen während einer Reihe von 
Jahren faft mit mathematiſcher Gewißheit vorher: 
beflimmt werden. Wie groß die Vortbeile find, 
welche mit der Lebensverficherung verbunden find, 
zeigt ih am Deutiihften in England, Bon 
dem König auf dem Thron bis berab zu dem 
fleigigen Handwerker, von dem reichfien Evel: 
mann oder Banquier bis zu Dem, deffen Bermö: 
gen mit feinem eigenen Leben ein Ende nimmt, 
bedient ſich dort eine jede Klaffe diefer wohlthäti— 
gen Einrichtung, an deren Bortheilen der Ver— 
fiherte fhon bei feinen Rebzeiten Theil nimmt, 
und welche nachher Denen zu Gute kommen, 
deren Ernährung von feinem Leben abbing. Aber 
betrachten wir die Vortheile der Rebensverfiches 
tung etwas näher. Perfonen, die ein feftes jähr: 
liches Einfommen haben, find oft im Stande, 
einen Theil deffeiben zurüdzulegen, und wenn fie 
aljährli eine folhe Summe vortheilhaft ans 
legen und es zu einem hoben Alter bringen, fo 
tönnen fie dadurch ein Kapital erübrigen, dus 
nad ihrem Tode für die Erhaltung ihrer Familie 
bient. Wie viele Umftände aber müffen zufams 
mentreffen, damit ein ſolches Kapital ſich bäufe? 
Wie viele Verſuchungen treten in dem Laufe cines 
langen Lebens ein, diefen jährlichen Ueberſchuß, 
diefen Kond felbft zu anderen Zwecken zu verwens 
den? Wie oft gefchicht es, daß die Erſparniſſe 
anftatt durch eine zwedmäßige Anwendung ver: 
mebrt, durch die Unfälle, melden das Eigenthum 
Einzeiner ausgefept ift, verringert oder gar ver: 
leren werden? Bor allen Dingen aber, wer 
fann ober wer darf fih darauf verlaffen,, daß fein 
Dofein befonders verſchont oder die durchfchnitt: 
lihe Dauer bes menfhlihen Lebens erreichen 
werde? Die firengfte Sparjamkeit, die beharr: 


lihfte Anhäufung bes Erfparten und beffen zweck⸗ 
maͤßigſte Anwendung find doc von feinem Nutzen, 
jobald der Lebensfadın zu früh zerreißt. In fols 
chen Fällen wird die Kamilie des Hingeſchiedenen 
nur zu oft von einem Zuftande der Wohlhabens 
beit plöglich in Armuth geftürgt, und alle Auss 
fiten der nun vermwaiflen Kinder durd den Manz 
gel an einem Kond vernichtet, ber mit geringer 
oder ohne alle Ungelegenheit durch die Verſicherung 
des Rebens ihres Ernübrers hätte gefichert werben 
fönnen. Die möglihen Eriparniffe eines langen 
Lebens fönnen mit cinem Male und zu jeder Zeit 
von einer gefunden Perfon gefichert werden das 
durch, daß fie den jährlidben Betrag bes Uebers 
ibuffes ihrer Einnabme für eine Lebensverfiche- 
rung verwendet. Stirbt dann der Verſicherte 
auch gleich nah beicafftr Verſicherung, fo 
kommt doch feiner Familie die größte Summe zu 
qute, bie er ihr nur zu binterlaffen boffen konnte, 
wenn er ein fehr hohes Alter erreicht hätte. Außer 
dem Schug gegen die Unfiderbeit 
der Lebensdauer des Einzelnen führt 
die Anwendung eines beftimmten Theiles des 
jährlichen Einkommens auf die Lebensverficherung 
auch zu einer Gewöhbnung an Erfparniß, 
die immer von großem Einfluß auf häusliche Zus 
friedenheit und Bevaglichkeit if. Man gewöhnt 
ſich, die jährliche Verfiberungsprämie als «inen 
Theil der ordentlichen häuslichen Ausgaben zu 
betradhten; um fie zu beſtreiten, iſt es vielleicht 
nur nötbig, fich einen unbebeutenden, möglichers 
weife fchädlichen Genuß zu verfagen. Aber au 
wenn der Verfibernde ein Opfer bringen muß, 
wie reiben Erjag findet er nicht in der Beruhi⸗ 
gung, dab Witwen und Kinder nicht unverforgt 
bleiben werden, wenn er dahinicheidet? Es ift in 
der That dieſes Gefühl ein jo mächtiges und 
bringt an fi eine Gewöhnung an das Sparen 
bervor, dog man im Allgemeinen behaupten 
kann, daß Derjenige, welcher fein Leben verfichert, 
bie ganze verficherte Summe gewinnt; denn ohne 
jenen Reiz zur Sparfamteit würde vermuthlich 
auch kein Theil jener Prämie, wodurd für bie 
Familie ein Kupital gewonnen worden ift, ers 
übrigt worden fin. Viele werden von einer 
Lebensverficherung durch den Gedanken an beren 
Untoften abgeihredt und berechnen, daß, wenn 
fie ein beträchtliches Alter erreichen, fie durch bie 
Berfiherung Nichts gewinnen. Das berubt aber 
auf einem ganz falſchen Begriff von dem Weſen 
und Zweck der Lchensverfiherungen. Wenn 
Jemand fein Haus gegen Feuers- ober fein 
Schiff gegen Seegefahr verfihert, fo thut er es 
nicht, um fi dadurch zu bereichern, fondern das 
mit ber Schaden ibm erfent werbe, 
der ihn im Falle einer Keuersbrunft oder eines 
Shiffsbruds treffen würde. ben fo verfichert 
man fein Leben, nicht um babei zu gewinnen, fons 
dern um fich oder fein Vermögen, mag man nun 
morgen oder in 50 Jahren fterben, in biefelbe 
Lage zu fegen, in die nur ein langes Leben und 
eine glückliche Anwendung jährliher Erfparniffe 
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ihn ober die Seinigen bätte bringen können. Da 
Jedermann fterben muß, fo ift die Prämie, bie er 
zahlt, niemals weggeworfen; fie ift nur bei Seite 
gefegt und muß unfehlbar an feine Erben zurüd: 
fallen. Biele, die von der Zweckmäßigkeit der Lebens: 
verſicherung überzeugt find, pflegen die Verſicherung 
von einem Zage, von einem Jahre zum andern auf: 
zuſchieben. In der Blüte der Kraft und ber Ge: 
fundheit meinen fie, fie feien noch zu jung, fie 
könnten die Prämie noch cinige Zahre fparen und 
fih fo in Vortheil ſetzen, was Manche auch da: 
durch zu erreichen glauben, daß fie die Verfiches 
rung verſchieben, bis die Zeit berannaht, wo ihre 
Geſuadheit anfängt abzunchmen oder ſchwankend 
zu werden. Aber abgeſehen von allın Zufällen, 
denen auch der Gefündefte, und oft der Gefündefte 
am Meiften ausgefegt ift, fleigen aud die 
Prämien mit dem Alter, und follte Krankheit uns 
vermutbet, wie fie faft immer fommt, fie übers 
fallen, fo ift es zu ſpät; Beine zuverlälfige Ber: 
fiherungsgeiellihaft wird die Verſicherung eines 
Lebens übernehmen, bei wilder die Anzeichen des 
Verfalls ſich ſchon ausgeiprocen haben. Wie 
oft geſchieht es dann, daß der innere Schmerz bei 
dem Gedanken an den hilfloſen Zuſtand geliebter 
Perſonen, welche den Kranken umgeben, die 
Fortſchritte der Geneſung hemmt und ein eben 
verkürzt, welches hätte gerettet werden können, 
wäre es bedacht auf Diejenigen aeweien, die wegen 
ihres Unterbaltes von ihm abhängen. in thö— 
richtes Vorurtheil findet ſich bei einigen Leuten, 
welche meinen, eine Verſicherung gegen die Uebel, 
mweldye durch ben Zod des Hausherrn cine Ka: 
milie treffen können, fei gewiffermaßen ein Ein: 
griff in das Walten der Vorfehung, und die eine 
abergläubifhe Furcht hegen, es dürfe die Ber: 
fiherung ein Vorbote ihres baldigen Zodes fein. 
Aber der wirklich religiöfe und vernünftige Mann 
kennt feine Pflichten gegen feine Familie beffer, 
und in England zeigt die Erfahrung, daß befon: 
ders religiöje und moraliſche Menfchen jeden Ran: 
ges die Hauptflügen der WVerficherungsanftalten 
find. Weit entfernt das Leben zu kürzen, ift die 
Lebensverfiherung vielmehr ein Mittel, das Ge: 
müth des beforgten Waters oder Gatten zu be: 
ruhigen und ihn von den Sorgen zu befreien, die, 
während fie auf der einen Seite fein Daſein ver: 
bittern und abkürzen, ihn auf der andern Seite 
verhindern, feine Aufmerkſamkeit auf die Ver: 
beflerung feiner Verhältniffe zu wenden. Sind 
aber Lebensverfiherungen für Diejenigen er: 
wünfcht, welche eine Verſorgung für ihre Familie 
dadurd zu gründen begehren, fo find fie nicht 
minder nüglih für den reichen Banquier und 
Kaufmann, und je größer fein Geſchäft und fein 
Bermögen, defto eher follte der Reiche ſich bewos 
gen fühlen, zu verfichern, zumal wenn fein Ber: 
mögen lediglich in Gefchäften, die nod dazu in 
vielen Fällen häufigen Schwankungen unterwor: 
fen find, ftedt. Sehr oft geſchieht es, daß bei 
dem Tode eines Gefhäftsmannes deſſen Wermö: 
gen fofort realifirt werben muß; dadurch werden 


oft die Vollftreder genöthigt, Gegenftände auf ber 
Stelle zu veräußern, die nur dann mit Bortheil 
zu realifiren find, wenn man den günftigen Augen: 
blick abwartet. Um nun einem derartigen Ber: 
lufte vorzubeugen, ift es jegt faft durchgängig in 
England gebräuhlid, daß Gefchäftsteute eine 
ſolche Summe auf ihr Leben verfihern laffen, wo: 
durch der mutbmaßliche Verluft gedeckt wird, der 
bei einer ſolchen gezwungenen oder oft auch unge: 
ihidten Realifiruna ihrıs Gefhäfts für ihre 
Hinterlaffenen entfteben könnte, So werden bie 
Kapitalien, welche fie für ihre Kinder beftimmen, 
in großem Maße über alle Zufälligteiten erhoben; 
fie werden vergrößert, wenn eine vorteilhafte 
Realifirung möglich ift, wogegen die Berfide: 
rungsfumme den Ausfall bei einer ungünftigen 
Realifirung dedt. Ja, das baare Geld, welches 
fie zur Verfügung fteilt, befeitigt oft die Notbs 
wendigkeit einer Uebereilung hierbei und macht es 
möglich, die Abfihten und Wünfche der Verftor: 
benen in diefer Beziehung auszuführen. Oft tritt 
der Fall ein, daß reiche Leute wünſchen, aud für 
entfernte Verwandte oder andere Perfonen etwas 
auszufegen oder einem Theil ihrer Familie einen 
Vorzug vor dem andern zu geben, ohne, wenn &# 
gefchihen kann, den Gefühlen der Uebrigen nahe 
zu treten, Ein folder Zweck wird leicht burd 
eine Lebensverfiherung erreicht, indem man bie 
Prämie bei Lebzeiten bezablt und die Police — 
10 beißt das Document, in welchem die Lebens. 
verfiherungsanftalten zur Bezahlung einer be 
ftimmten Summe bei dem Tode des Verficherten 
ſich verpflichten — der begünftigten Perſon über: 
macht, wobei eine Erwähnung im Zeftament un: 
nöthig it. Ein Grundbefiger wird oft von Neu: 
bautın oder andırn foftbaren Anlagen, auch wenn 
fie zur Berbefferung feines Eigenthums nöthig 
find, dadurch abgehalten, daß er das zu folden 
Zwecken nöthige Geld für bie Verforgung feiner 
jüngern Kinder beflimmt. Verwendet er aber 
einen Theil feines jährlichen Einkommens zu einer 
Berfiherung auf fein Leben, fo kann er nicht nur 
die für Werbefferungen ausgegebene Summe 
erfegen, fondern auch alle Zweige feiner Kamilie 
veriorgen, ohne fein Grundſtück zu ſehr mit 
Schulden zu bilaften. So könnten wir noch viele, 
zu Gunften ber Lebensverfiherung fpredende 
Beifpiele anführen; doch wir fehen davon ab, 
glaubend, durch das im Vorbergehenden Ange 
führte die Segnungen und Vortheile derfelben ge: 
nügend dargethan zu haben. Schließlich noch 
Einiges über die deutſchen Kebensverficherungs: 
anftalten. In Deutfchland wurde gerade 100 Jahre 
nah Gründung der obenerwähnten Amicable So 
ciety in London, alfo 1806, der erfte Verſuch zur 
Gründung einer Lebensverfiderungsanftalt ge 
macht, und zwar durch den Schriftfteller Benede 
in Hamburg, befannt durch feine Schriften über 
das Verfihberungswefen. Das Unternehmen fand 
jedod damals wenig Theilnahme, und bald fab 
fih die Anftalt genötigt, ihre Geſchäfte zu 
ſchließen. in zweiter Verſuch wurde 1822 ge: 
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macht, wo man verfuchte, mit der bamals in 
Eiberfeld begründeten Feuerverficherungsgefell: 
haft den Zweig der Lebensverficherung zu ver: 
binden. Dod auch bies Unternehmen fcheiterte, 
noch ehe eine einzige Verficherung zu Stande ge: 
bracht worden war. Deutſchland, kaum von 


drüdender Sclaverei befreit und noch zu ſehr mit, 
andern dringendern Intereffen befhäftigt, konnte 
diefem Unternehmen nicht die gebührende Theil: , 


nahme widmen. Erft als die Zeitumflände gün: 
fliger für die Kebensverficherung fibienen, feit den 
Jahren 1826 und 1827, wurde von Gotha aus 
durch den bekannten Arnotbdi die Sache von Reuem 
erariffen und damit begonnen, daß man bas Pub: 
litum über das Weſen und den Rugen ber Lebens— 
verficherung aufzußlären verſuchte. Da biefer 
Verſuch günftig ausfiel, trat am 1. Januar 1829 


wirklich eine Rebensverfiherungsanftatt in Gotha | 


in’s Leben, nachdem bereits feit 1827 Theilnehmer 
für diefelbe gefammelt worden waren. Der von 
Gotha aus gemedte Sinn für Lebensverficherun: 
gen fing an, fich fchnelf durch ganz Deutſchland zu 
verbreiten. Faſt gleichzeitig mit der Gothaer 
Bank bildete fib ein Aktienverein für Lebens: 
verficherungen in kübeck, und jeitdem wurden nad 
und nad zahlreiche andere Lebensverficerungs: 
anftalten in's Leben gerufen, fo daß im Jahre 
1852 im Ganzen 13 derartige Anftalten in Wirk: 
famfeit waren. Diefelben find folgende: 1. Die 
tebensverfidberungsbanf für Deutfc: 
land in Gotha, eröffnet am 1. Januar 1829 
mit einer Anzahl von 794 Verficherten und mit 
einer Verfiherungsfumme von 1,390,900 Tha— 
lern. Sie beruht auf Gegenſeitigkeit ihrer Mit: 
glieder und Deffentlichkeit ihrer Verwaltung. Sie 
nimmt nur auf das Leben folcher Perfonen Ber: 
fiherungen an, die in Diutfchland wohnen, ge: 
fund find und nicht durch ihre Berufsbefchäftigung 
oder Lebensweiſe ein baldiges Abfterben beforgen 
laffen, und zwar in Summen von 300—10,000 
Ihalern auf ein Leben. Sie zählte am Ende des 
Jahres 1850 16,082 Verfiherte mit einer Ber: 
fiherungsfumme von 25,504,200, Thalern, Die 
Einnahme an Prämien und Zinfen betrug 
1,139,238 Thaler; davon zahlte fie, bei 
325 Sterbefällen (im 3. 1850), aus 539,600 
Ihaler, Die Verwaltungskoſten beliefen ſich auf 
47,443 Thaler, 2. Die deutfihe Rebensver: 
fiberungsbant zu Lübeck, cröffnet am 
1. December 1828. Die Anftalt gewährt außer 
tigentlihen Lebens verſicherungen in den ge: 
möhnlichen Formen auch noch Ausfteuerver: 
ſicherungen. Die Lebensverſicherungen bewirkt 
ft in Summen dvon 300— 30,000 Mark. Courant 
in der Regel nur auf das Leben geſunder Perſo— 
nen, die in Europa oder in einer ber Peſt und dem 
gelben Fieber bisher nicht ausgefeäten Gegend 
wohnen. 3. Die Leipziger Lebensver: 
iberungsanftalt zu Leipzig, auf Ge 
genfeitigkeit beruhend, gegründet 1831 und im 
Befentlichen mit der Gothaer Lebensverficherungs: 
anftatt übereinftimmend, Sie übernimmt Ver: 
Il, 
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\fiherungen auf Lebenszeit in Summen von 
300—5000 Thaler auf ein Leben. 4. Die Hans 
noverfhe Lebensverſicherungsgeſell— 
haft in Hannover, auf Gegenfeitigkeit im 
3. 1831 gegründet. Diefelbe ift mit weſentlich 
andern Einrichtungen als die Übrigen Anftalten 
verfehen. Die Leiftungen der Mitglieder fteigen 
von Jahr zu Rabr und werden Denjenigen fehr 
(äftig, melde zu einem hoben Alter gelangen. 
Diefe müſſen im Ganzen viel mehr für ihre Ber: 
fiherungen als nad dem gewöhnlichen Syſtem 
der gleidhbleibenden Durdfänittsprämien eins 
zahlen, während bie frühzeitig Stirbenden die 
VBerfiberungsfumme ihren Angehörigen für ein 
geringeres Prämienopfer zurüdtaffen. 5. Die 
Eebensverfiherungsanftalt der Allge— 
meinen Aſſecuranzgeſellſchaft (Assicu- 
razioni Generali Austro - aliche) in Zrieft, 
feit dem Jahre 1834 als ein befonderer Zweig 
diefer Geſellſchaft, welde auch Feuer- und See— 
verfiherungen übernimmt und ihre Wirkſamkeit 
außer auf ganz Deflerreih und Deutfchland noch 
auf andere Länder des europäiſchen Gontinents, 
namentlih auf Italien ausdehnt. Sie ift ein 
Aktienunternebmen. Die vor dem 50. Jahr auf 
Lebenszeit verfiherten Perfonen zahlen ıhre Prä— 
mien nur bis zum 85. Lebensjahre und ımpfangen 
bei Erreihung des 90. Jahres noch bei Lebzeiten 
die verfiherte Summe. 6. Die Lebensver— 
fiberungsgefellihaft zu Berlin, ges 
gründet 1836, ein gemifchtes Aktienunternehmen, 
indem nebın den Aktionären auch die Verficherten 
Theil an den Ueberichüffen haben. Die Anftalt 
übernimmt Berfiherungen in Summen von 100 
—10,000 Thaler auf das Leben gefunder Perfos 
nen, und zwar auf die Erbensdauer, für beftimmte 
Fahre, für den Ueberlebungsfall und auf je 2 vers 
bundene Leben, ligteres dergeftalt, daß das Ka— 
pital entweder beim Zode des zuerft oder beim 
Zode des zulegt Sterbenden ausgezahlt wird. 
7. Die Lebensverſicherungsgeſellſchaft 
und Rentenbant Goncordia zu Köln, 
gegründet 1851, mit einem Grundvermögen von 
‚3,000,000 Zhater. 8, Die Lebensverſiche— 
‚rungsanftalt zu Münden, gegründet 
1836. Sie übernimmt nur Verficherungen auf 
Lebenszeit und für beftimmte Jahre in Summen 
von 300— 25000 Gulden auf ein Leben und vers 
fihert bios gefunde Perfonen, 9. Die allges 
meine wecbfelfeitige Kapitalien= unb 
Rentenverfiberungsgefellfhaft zu 
MWien, gegründet 1840, Sie übernimmt Ber: 
| fiherungen in Summen von 10— 20,000 Gulden 
| G.:M. auf ein Leben, Jeder Berficherte muß ein 
Probejahr beſtehen; flirbt er im erften Fahre 
| der Verfiherung, fo wird die Berficherungsfumme 
nicht gezahlt, fondern nur die entrichtete Prämie 
zurüderftattet. 10. Die Braunfhweig's 
he allgemeine Lebensverſicherungs— 
anftalt, auf Gegenfeitigkeit berubend, gegrüns 
det 1842. Sie übernimmt Berfiherungen auf 
Lebenszeit oder für beftimmte Jahre in Summen 
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von 1000—5000 Thalern. 11. Die Frank— 
furter Lebensverfiherungsgefellfchaft 
in Frankfurt a. M., 1842 gegründet, mit 
einem Grundfapital von 3 Millionen Gulden. 
Sie übernimmt Lebensverficherungen für beftimmte 
Jahre, auf die Lebensdauer und für den Ueber: 
lebungsfall ıc. 12. Die Lebensverfiche: 
tungsgefellfihaft Hammonia in Ham: 
burg, gegründet 1845, anfänglich auf Gegen: 
feitigkeit berubend, feit einiger Zeit eine Aktien: 
anftalt. 13. Die Lebens: und Penſions— 
verfiherungsgefellfhaft Janus in 
Hamburg, gegründet 1847, gemifchtes Aktien: 
unternehmen. Die Anftalt ift zur Uebernahme 
aller bekannten Arten von Lebens- und Renten: 
verfiberungen bereit und den verfciedenartig: 
ften Bedürfniffen zu genügen im Stande, 14. Hier: 
ber gehört auch noch die im Jahre 1853 in Leipzig 
gegründete Aktiengefellfhaft Teutonia, melde 
vor den vorftehenden Anftalten mande Vor: 
züge bat. 

Lebenswecker, ift ein von dem Mechani— 
tus Baunfceidt zu Endenich bei Bonn erfundenes 
Radelinftrumentchen, mit dem man den Krank— 
beitsftoff völlig blutlos und faft fchmerzlos aus 
dem Körper fcheiden können foll. Die darauf ge: 
gründere Baunfheidbt’fhe Heilmethode 
foU dasjenige natürliche Verfahren fein, von dem 
man fagen bürfe, daß dadurch nervöfe, gichtifche 
und rheumatifche Leiden fchnel und dauernd be: 
feitigt werben. 

Leber, ift das die Galle bereitende Organ 
des Menſchen, welches in der rechten Seite der 
Bauchhöhle, hinter den Rippın unter dem Zwerch— 
fell liegt, an der fie dur Bänder (Kalten bes 
Baucfells) befiftige ift, neben dem Magen, 
Zwölffingers und Quergrimmdarm und über der 
Niere, Sie befteht aus einem großen, einem 
Heinen Theil und einem ganz Meinen Anhang, ift 
vom Bauchfcll überzogen und aus einer breiigen, 
mit Körnern durchwebten Maffe gebildet, welche 
reichlich mit WBlutgefäßen verfehen ift. In bie 
Leber gehen die Leberſchlag- und bie Pfortaber. 
Die Leberblutadern führen das Blut in die Hohl: 
blutader und in die allgemeine Blutmaffe. Nach— 
dem die Galle in den feinften Zweigen der Pfort: 
aber ausgefchieden worden ift, gebt fie durch bie 
Gallengänge in den gemeinſchaftlichen Leber: 
gallengang, von wo aus fie in den Zmölffinger: 
darm gelangt. Die breiförmige Gallenblafe liegt 
in einer Vertiefung unter dem großen &eber: 
lappen, hat am Halfe eine Klappe, und mehrere 
Heine Klappen erſchweren den Ausflug der Galle 
etwas, geftatten aber das Eintreten. Wird nun 
die Ausscheidung der Galle im Darnıe gehindert, 
fo ftoct fie in dem engen gemeinfchaftlichen Gange 
und wird in ben Gallenblafengang und in bie 
Blafe getrieben, wo fie aber durch den Drud bes 


vollen Magens und die Zufammenziehungen ber 


Bauhmuskeln und Blafe wieder ausgepreßt wird, 
(S. Gelbfudt.) Das hauptfählichfte Ge: 
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Leber als Speife. 


Galle auszuſcheiden. Daß bie Ausfcheidung ber: 
felben eine beträchtliche ift, kann man aus ber 
Größe ber Leber fchliegen, und aus den Verwun— 
dungen ber Gallenblafe, wo man eine große 
Menge von Galle hat ausfließen fehen. Dod 
kommen ber Leber, außer diefer Ausfcheidung, 
noch andere Verdienfte zu: fo z. B. reinigt fie das 
Blut von dem für das Leben und bie Gefunbheit 
nachtheiligen Weberfluß an gewiſſen Stoffen ; fie 
entfernt aus ihm den Koblenftoff, ftellt überhaupt 
ein richtiges Verhältniß feiner Grundftoffe wieder 
ber ıc. Durd die Galle wird übrigens die Bers 
dauung ber Nahrungsmittel ſehr unterftügt; fie 
vermifcht ſich mit dem Speifebrei, verhütet feine 
faure Gährung, reizt bie Gebärme zu der ihnen 
eigenen wurmförmigen Bewegung und wirb, hat 
fie ihr Gefchäft vollendet, mit den übrigen Erere 
menten von den Gedärmen ausgefchieden. 


Leber als Speife, ift etwas ſchwer ver: 
baulich, namentlich wenn die Thiere, von dem bie 
Leber herrührt, im Stalle gehalten, ſchlecht ge: 
füttert worden find und alt waren. Am Meiften 
wird die Kalbs- und Gänfeleber geſchätzt. Die 
Leber von Schweinen wird zur Bereitung ber 
Leberwürfte gebraubt. S. übrigens Kalbs-, 
Gänſe-,Hechtleber, Kalbsleberkuden, 
Leberklößchen, Leberkäſe, Leberfuppe. 


Leberblume, eine Zierpflanze, liebt etwas 
feuchten, fetten, lodern Boden, eine halbſchattige 
Lage und muß bei trodnen Kröften bedeckt werden. 
Die Vermehrung gefchieht durch Samen und 3er: 
theilung der Wurzelleime. Den Samen fäet man 
glei nach der Reife aus. Defteres WVerfegen ift 
den Pflanzen nachtheilig. Man kann die Leber: 
blume aud treiben, wenn man bie Pflanzen im 
Auguft in Zöpfe fest und Mitte December in bie 
Fenſter eines mäßig warmen Zimmers ftellt. 


Feberentzündung, eine Krankheit 1. dei 
Menfchen, gibt fih durch Schmerz unter den 
rechten Rippen, nach dem Rüden und felbft nad 
der Bruft und rechten Schulter hin zu erkennen, 
Durch Athmen, Huften, Niefen, Liegen auf ber 
linten Seite und Drud wird der Schmerz vers 
mehrt, und babei ift das rechte Bein ſchmerzhaft 
von Krampf und Zaubfein ergriffen. Es ift mebr 
oder weniger ftarkes Fieber zugegen, bie Zungt 
ftark belegt, Ekel, Aufftogen, bitterer Gefhmad 
vorhanden, ber Urin gelb. Häufig entfteht galli: 
ges Erbrehen, und e6 find Spuren von Gelb: 
fuht vorhanden. Die Leberentzündung enbdigt 
gewöhnlich fchon den 7. oder 9. Tag. Aeußere 
Schädlichkeiten, wie Stoß, Fall, Gallenftein und 
viele fcharfe Galle, Würmer in ber Leber, Xerger, 
Schred und Gehirnerfhütterungen erzeugen fie. 
Man fee 10—13 Blutegel an die Kebergegend, 
lege einen warmen Umſchlag dahin, laffe am 
rechten Arm zur Aber, wenn Schmerz und Fieber 
heftig find, reibe 2 Loth Bilfenkrautöl und 
1 Quentchen Opiumtinctur in bie Lebergegend 
fanft ein, trinke Mandelmilch, Gremortartari 


Ihäft der Leber feheint darin zu beftehen, die | oder Salpeter mit Zuderwaffer, Buttermild, 


Leberentzuͤndung. 


nehme ein kühlendes Abführmittel von Weinſtein— 
rahm und Pflaumenmuß theelöffelmeife 3 —A Mal 
tüglih. Am Beften ift es aber, ärztlichen Bei: 
ftand zu ſuchen. Die fchleichende Leberentzüns 
dung dauert Fahre lang, der Schmerz ift mehr 
ein dumpfer Drud; fie wirkt zerftörend auf die 
Leber und bedarf außer einer fühlen Diät und 
Vermeidung alles Erhigenden, obige Mittel, nur 
in Heinerer Gabe. — Die Homdopathie wen: 
det bei heftigem Fieber mehrere Gaben Aconit 
24, Verdünnung alle 3—4 Stunden an. Das 
paffende Mittel ift dann nach Aerger Chamomilla 
in ber 6. oder 12. Verdünnung. Iſt ein grün: 
ſchleimiger Durchfall mit Neigung zum Erbrechen 
zugegen, fo leiftet Pulsatilla 12, Berbünnung 
Hilfe. Bei hartnädiger Verftopfung und Bruft: 
frampf ift Bryonia 12 angezeigt. Bei ſtechenden 
klopfenden Schmerzen in der Leber, Spannung, 
Drud, kurzem Athem, bitterm @efhmad, großem 
Durft, ſehr rothem und fparfamem Urin gibt 
man Nux 18, Bei beftändiger Bitterkeit im 
Munde, viel Durft, fortwährendem Fröſteln, 
drüdendem Schmerz in der rechten Seite, gelber 
Geſichtsfarbe ift Mercur. solubilis 6. Verreibung 
angezeigt. Belladonna 30. Verdünnung gibt man 
bei drüdendem, fich bis in die Brufthöhle ziehen: 
den Schmerz, Athembellemmung, Blutandrang 
nach dem Kopfe, Schwindel, Schlaflofigkeit. Die 
fhleihende Leberentzündung erfordert biefeiben 
Mittel, doch muß man mit ihnen öfter wechleln. 
— 2. Des Rindviehs. Das Thier Außert 
beim Drud in der Rebergegend Schmerz, frißt 
und fäuft wenig ober gar nicht, Zunge, Bahn: 
fleifih und das Weiße im Auge haben eine gelbe 
Warbe, der Harn ift dunkelgelb, das Thier liegt 
viel, geht ungern und ftöhnt und ſchwankt dann, 
Ohren und Börner find bald Ealt, bald warm, die 
Mitch verfiegt faft ganz und ift gelblich und bitter, 
und zumeilen ift trodner, ſchmerzhafter Huften 
vorhanden. Sehr robuften und fetten Stüden 
laͤßt man 6—9 Pfd. Blut ab. Innerlich gibt 
man ein Pulver aus !/, Loth Brediweinftein, 
4 Loth Salpeter, 1 Pfd. Glauberfalz und 6 Loth 
Gentianmwurzel, in A gleiche Theile getheilt und 
alle 6—8 Stunden ein foldher Theil in Waffer 
gegeben, Zieht fih die Krankheit in bie Länge, 
fo gibt man eine Pille aus 1 Quentchen Gal: 
mus, 1 Loth Aloe und 1 Loth Seife 2—3 Tage 
binter einander, fo daß ftarker Durchfall erfolgt. 
In die Rebergegend reibt man im Umfang eines 
Tellers folgende Salbe ein: 1!/, Loth Ganthari: 
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den, 2 Loth Zerpentin und 2 Roth Schmeinfett. | 


Bei anhaltender Berftopfung fann man auch 
öfter Kipftiere geben. Das Kutter befteht in faf: 
tigen Blatt: und Knollengewächſen, das Saufen 
aus Kleientrand, Leinkuchenwaſſer oder Brannt: 
weinfchlempe. — 3. Der Pferde. Die Schleim: 
bäute der Nafe und des Mauls und die Bindehaut 


der Augen nehmen eine gelbliche Färbung an. In 


der Regel ift Verftopfung, Mangel an Appetit, 


| 


auch wohl abwechfelnder Durchfall vorhanden ; der 
abgehende Mift ift von heller farbe, oft von 


Leberflede. 


üblem Geruch, der Harn ſehr bunkelfarbig; bei 
einem Drud in ber Rebergegend zeigt das Thier 
Schmerz; es legt fich nicht nieder und hat mäßis 
ges Kicber. Urfachen find Würmer, Erkältung, 
ſchlechtes Kutter, Stöße in die Lebergegend, Steine 
in ber Reber 2c. Zur Heilung macht man bei gut 
genährten Pferben einen mäßig ſtarken Aderlaß 
und gibt eine Latwerge von Loth Galomel, 
20 Loth Slauberjalz, Wermuth und Angelika 
von jedem 3 Loth, täglich 4 Mal fo groß wie ein 
Entenei. In die Lebergegend macht man früh 
und Abends eine Einreibung von 1 Loth Sam: 
pher und 6 Loth grauer Mercurialfalbe, oder man 
fest ein Fontanelle an biefe Stelle. Das Kutter 
beftcht aus Grünem, Heu, Möhren, Kleie. — 
4. Der Hunde. Der Harn ift dunkelbraun, bas 
Weiße im Auge, die Maulhaut und andere unbe— 
baarte Stellen erfcheinen gelb, der Hund ift matt 
und traurig, der Appetit gering, ber Koth weiß. 
Zur Heilung reibt man täglich 2-—3 Mal cin Ges 
miſch von gleichen Zheilen grauer Mercurialfalbe 
und Rüböl in die Lebergegend ein und gibt inner: 
lih täglich 2—3 Mal eine Mefferfpise von fol- 
gendem Pulver: 6 Gran Galomel, 1 Quentchen 
Zuder, Zritt hierauf Durdfall ein, fo fest man 
mit der Arznei aus. Die Nahrung befteht in 
ſchleimigen Flüſſigkeiten. 

Leberflecke, find braungelb gefärbte Stellen 
ber Oberhaut. Sie ſehen troden und feinfhuppig, 
kommen an Gefiht, Hals, Bruft, Naden, Leib 
und Armen vor, überziehen aber audy den ganzen 
Körper. Sie find nicht immer Folge von Leber: 
franfheiten, fondern oft ganz gaefahrlofe örtliche 
Krankheit der Haut, Durd fleißig gebrauchte 
Seifen, Kleien: und Schwefelbäder find fie zu 
heilen. Bei Schwangern entitehen fie von der 
bei ihrem Zuftande fchlechten Ernährung der Haut 
und vergeben nach der Entbindung. Sind bie 
Leberflede Kolge ber Hämorrhoiden oder der uns 
terdrüdten monatlichen Reinigung, jo müffen bie 
Männer Schwefel und Weinfteinrahm einnehmen 
(f. Kreuzſchmerz), die rauen die monat: 
lihe Reinigung bervorrufen. Sind bie Leber: 
flede Kolge von Leberkrankheiten, fo ift befonders 
das Seebad zu empfehlen. Auch empfichtt fich 
das Einreiben von Schwefelblumen, die man mit 
lauem Waffer zu einem Zeige mat. Das Ein: 
reiben gefcbieht früh und Abende; man läßt bie 
Salbe eine Zeit lang darauf und wäſcht fie dann 
mit Manbdelfeife ab. 

Leberkäſe, ift eine Speife. 1 Pfd. Schweines 
leber, !/, Pfd. Sped, 28oth Schmeer werben fein 
gebadt, mit Fines herbes, Gewürzen, Kräutern, 
Gitronenfchale abgefihmedt, 2 Loth in Wein ge: 
weichte Semmel und 2 Eier zugefügt, die Form 
mit einem Kalbsnege ausgelegt, die Hälfte der 
Male bineingefhüttet, Spedftreifen oder Zrüf: 
fen, dann die übrige Maffe darauf gelegt, bie bie 
Form voll ift, diefe zugededt und 2 Stunden ge= 
baden. Nah bem Erkalten wirb die Maffe aus 
der Form genommen und Eult oder mit Aspik ges 
geben, 

* 


Leberkloͤße. 


Leberklöße. 
klar gewiegt; dann werden 20 Loth Semmel ge— 
ſchnitten, nebſt 2 Loth Butter und 2 Eiern ge: 
röftet, !/, Pfd. Nierenftollen dazu getban, Zwie— 
bein, 4 Eier, Salz und Gitronenfchale mit ber 
Leber gut durchrührt und dann probirt. Sollte 
die Maffe noch zu oder fein, fo fegt man noch 
2 Loth geriebene Semmel und 1 Ei zu. Won ber 
Mafle maht man Klöge, kocht fie in 1 Quart 
Fleiſchbrühe und Peterfilie 8 Minuten, richtet fie 
an, zieht die Brühe dazu mit 2 Dottern und 
Mehl ab, damit fie dicklich wird und beftreut die 
mit Muskatnuß und Pfeffer. Man kann biefe 
Klöße auch zu Linfen, Erbien und Kartoffelmug 


geben und mit Butter und SPeterfilie be: 
gießen. 
Leberreime. Bei Luftigen Tiſchgeſellſchaf— 


ten, befonders beim Verfpeifen einer Hechtleber, 
berrfcht nicht felten die Gewohnheit, daß bie 
Theilnchmer der Reihe nad einen zweizeiligen 
fherzhaften Vers aus dem Stegreif fagen, in dem 
bie erfte Zeile jedesmal anfängt: „die Leber ift 
vom Hecht und nicht vom ...“ (einem andern 


Zhiere), worauf fih dann bie zweite Zeile reis 


men muß. 

Leberſuppe. Man Locht eine Kalbsleber | 
1/, Stunde ab, legt fie zum Abkühlen in Ealtes | 
Waſſer und reibt fie dann auf einem Reibeifen. 
Das Geriebene wird in 2 Quart kochende Brühe 
gethban und mit viel Peterfilie, auch Majoran 
2 Minuten kochen laffen. Dann richtet man bie 


Suppe über in Butter geröftete Semmel oder | 


Brotſcheiben mit etwas Pfeffer an. - 
Leberthran, ift die ausgelaffene Leber des 

Stodfifhes oder Kabeljau's. Man lobt bdiefen 

Thran gegen eingewurzelte Gicht mit Gelenk: 


fteifigkeit, Yähmung, Scropheln, englifche Krank: | 


beit, wobei ſchon die Knochen leiden, Knochenfraß, 
Schwindfuht, alte Flechten. Die Gabe für Er: 
wachfene ift 3 Mal täglich !/,, 1—3 EBlöffel voll, 
für Kinder 1—3 Theelöffel voll. Man nimmt 
den Leberthran ohne allen Zujag und ißt etwas 
Semmeltrume und geftoßenen Zuder nah, um 
das Fettige aus dem Munde zu entfernen, Man 
Tann auch ſchwarzen Kaffee oder Rothmwein nad: 
trinken oder Pfeffermünzkügelhen effen. Nüch— 
tern darf ber Leberthran nicht genommen werben, 
fonft erfolgt leicht Webelkeit und Erbredhen. Der 
Kranke nimmt den Leberthran bei verfchloffenen 
Augen und mit zugebaltener Nafe, fpült bann 


mit in Bereitfchaft gebaltenem Waffer den Mund 


aus und trinkt gleih 1 Taſſe fhwarzen Kaffee 
nach. Sofort nah dem Einnehmen des Thrans 
ift das ihn enthaltende Gefäß aus dem Zimmer 
zu entfernen. Die Gur muß bei eingewurzelten 
Uebeln 6— 10 Wochen fortgefegt und dabei eine 
ſtrenge Diät eingehalten werden. Zu vermeiden 
find alle fauren, fetten, blühenden, ftark geſalzenen 
Speifen, geräucertes und gepökeltes Fleifch und 
alle geiftigen Getränke, Es gibt 2 Sorten Reber: 
thran, doch ift nur die braune Sorte als die wirt: 
famfte zu wählen, 
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Eine rohe Kalbeleber wirb | 


Leberverhaͤrtung. 


Acherverhartaug iſt ein gewoͤhnlicher 
Ausgang der Leberentzündung(ſ. d.), wenn 
dieſelbe vernachlaͤſſigt oder ſchlecht behandelt wars 
ben ift. Kerner ift fie die Kolge einer fchlechten 
Verdauung, weil die Galle in zu geringer Menge 
‚vorhanden und in fchlechter Beſchaffenheit if. 
Man erkennt bie Leberverhärtung durch das 
äußerliche Gefühl von Härte in der rechten Seite 
unterhalb der Rippen, durch Schmerz an dieſer 
Stelle bei einigermaßen beftigem Drud, durch 
Beſchwerden beim Sigen, Magendrud und Ma 
genfhwädhe nad) dem Genuß nur einigermaßen 
Schwer verbaulicher Nahrungsmittel, durch bartın 
Stuhl, gelbe Gefihtefarbe und mit legterer ver: 

bundene augenfceinlihe Abmagerung bes ganzen 
‚Körpers. Die Behandlung erfordert mancherlti 
 Rüdfichten und muß daher flets unter Leitung 
eines Arztes gefcbehen. Rebensregeln für folde 
Kranke find folgende: Alle ſchwer verbaulicen 
Nahrungsmittel ,,. welhe aus Mangel einer guten 
Galle nicht zerfegt und daher auch nicht verarbeitet 
werden, 3. B. fettes Backwerk, Pilze, Hülfen: 
‚ früchte, müffen ftreng vermieden werden; dagegen 
ift es fehr nüglich, im Fruͤhjahr frifch ausgepreßte 
ı Rräuterfäfte zu genießen, vorzüglich von ben: 
‚jenigen Pflanzen, welde alle Stodungen der 
‚teber zu zertheilen in dem wohlbegrünbdeten Ruft 
'ftehen. Hierher gehören gang befonbers der 
Löwenzahn und die Quedenmwurzel, Nebenbei 
mache man ſich mäßige Leibesbewegung, braude 
warme Seifenbäder, die ebenfalls fehr viel zur 
3ertheilung verhärteter Drüfenorgane, wie ber 
Leber, wirken, frottire die Lebergegend mit Flas 
nell, wodurd der Säfteumtrieb in der Leber ver: 
ſtärkt und bie Zertheilung der Härte begünftigt 
wird. Auch kann man mit Nugen ben Klanell 
vor dem Krottiren mit Maftir und Bernftein oder 
gröblihem Raͤucherpulver, das man auf glühende 
Kohlen ftreut, durchräuchern und fo gewärmt an: 
wenden, wodurd zugleich die Nerven der Leber in 
vermehrte Thätigkeit verfegt werden. Große 
‚Erleichterung verfchaffen auch folgende Pillen, 
von denen man täglib 4 Mal 4 Stüd nimmt: 
Ochſengalle, Teufelsdreck, Löwenzahnertract, Rha— 
| barber und mebicinifche Seife, von jebem !/, 
Quentchen, zu Pillen von 1 Gran Gewicht ge: 
macht. Bon großem Vortheil ift es endlich aud, 
öfter und viel zu fahren, weil diefe gelinde Er: 
ſchütterung ber ftodenden und verhärteten Leber 
durch nichts erfigt werben kann. Auch langfames 
und ruhiges Reiten ift von günftigem Erfolg. 
In Betreff der Kleidung vermeide man allen 
Drud auf die Leber: und Magengegend und hüte 
fih vor Gemüthsbewegungen aller Art, naments 
lid aber vor Xerger und Gram, denn fie vermögen 





nicht blos die Krankheit fehr ſchnell zu fteigern 


und unheilbar zu machen, fondern fogar den Tod 








auf der Stelle herbeizuführen. 

Leberwurft. Man nimmt dazu die roh 
ausgefehnte und ganz fein gehadte Leber, fomie 
die gahr gekochte Lunge und etwas Bauchfleiſch 
vom Schwein, ober flatt der Lunge 1 —2 


Lebkuchen oder Pfefferfuchen. 


Kalbslebern, hackt Lunge und Fleiſch ebenfalls 
ganz fein, wobei jedoch von dem Bauchfleifch 
einige Pfunde in Würfeln gefchnittenes Bett 
zurüdbleiben, arbeitet die ganze Maſſe noch eins 
mal zujammen gut durch, thut dann die Fett: 
mwürfel, Salz, englifhes Gewürz, Majoran und 
Ihpmian dazu, rührt Alles in einer Mulde mit 
fetter Fleiſchbrühe aus dem Wurftkeffel zufammen, 
füllt es in fette Därme und kocht die Würfte 
gahr. Das Räucern biefer Würfte muß ganz 
ſchwach geſchehen; fie dürfen nur 3 Zage im 
Rauche bleiben. Eine andere Art von Leberwurft 
it folgende: Man mengt die roh ausgefehnte und 
gehadte Schweinsleber mit der gahrgekochten und 
fein gehackten Lunge, ſchüttet in Milch eingeweichte 
und wieder ausgebrüdte Semmel nebft in Schwei: 
nefett weich gefhmorten Zwiebeln darüber, hadt 
Alles nochmals dur, würzt die Maffe mit Pfef: 
fer, Salz, englifhem Gewürz, Nelten, Majoran 
und Heinen Rofinen, füllt fie in enge Schweins— 
bärme und kocht die Würſte. Sie dürfen nur 
einige Mal aufmallen und Bönnen der Semmel 
wegen nicht geräuchert werden. Auf 1 Schweine: 
leber und 2 Kalbslebern rechnet man 1 Theelöffel 
Dfeffer, 1 gute Hand voll Salz, 1 Theelöffel voll 
Majoran, eben fo viel Thymian und 1 Theelöffel 
voll Citronenſchale. Die Leberwurft muß, wenn 
man fie durchfchneidet, mit Heinen Spedgrieven 
durchzogen fein. Außer ber Leber und bem Ge: 
würz darf nichts vorſchmecken. 

Lebkuchen oder Bfefferfuchen. 1. Brau: 
ner. a. In einer Meffingpfanne wird 1 Quart 
guter Honig heiß gemacht und über 2 Pfd. grob: 
geftoßene rohe Mandeln, 2 Pfd. ftaubfeinen 
Zuder, 3 Loth geftoßenen Zimmet, 1 Loth Nel: 
ten, 2 Stüd feingefchnittene Pomeranzenſchalen, 
Gitronat und 2 Gitronenfchalen gegoffen. Man 
rührt die Maffe gut unter einander und fest dann 
ungefähr 4 Pfd. feines Mehl zu, fo bag ein dicker 
Zeig entfteht, der fich gut kneten läßt. Nun ftellt 
man die mit einem Tuche zugededte Schüfjel in 
die Nähe eines warmen Ofens, läßt fie fo 7—8 
Stunben ftehen, dann nimmt man Portionen von 
ber Maffe heraus, treibt fie fingerdid aus, ſchnei— 
ber die Kuchen beliebig groß, legt fie in 3 Finger 
breiter Entfernung auf ein mit Butter beftriche: 
nes und mit Mehl beftreutes Blech, bädt fie in 
einem nicht zu heißen Ofen, beftreicht fie mit 
Zuderwaffer und Eiweiß und läßt fie noch im 
Dfen trodnen. b. 25 Pfd. Syrup werden ges 
kocht und mit 25 Pfd. Mehl, ?/, Pfd. brauner 
Petersburger Pottafche, in Bier aufgelöft, 4 Loth 
geſtoßenen Nelken, 8 Loth Goriander, Pfd. 
Butter und '/,Pfd. Schmalz gewirkt. c. Nürn: 
berger. 8 Pfb. Honig, 8 Pfd. Karinzuder, 
4 Pfd. abgekochter Syrup, 1 Pfd. gebrannter 
Zuder, 4 Pfd. ungefchälte Mandeln, . Pfd. ge: 
f&hnittener Gitronat, A Roth Harer Zimmet, Roth 
Ingwer, 2 Loth Nelken, das Abgeriebene von 3 
Gitronen, */, Pfd. aufgelöfte Pottafhe und 16 
Hfd. Mehl. — 2. Weißer a. 4 Eier quirlt 
man in eine Schüffel, rührt 1Pfd. faubfeinen 
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Lechenaultien. 


Zucker, bie ſeingeſchnittene Schale von! /Citrone, 
4 Loth Pomeranzenſchale, 4 Loth Citronat, 4 koth 
grobgeſchnittene rohe Mandeln, 1 Quentch. Nelken, 
1 Loth Zimmet fo lange mit den Eiern, bis ber 
Zeig dick wird, dann mijcht man 1 Pfb. feines 
Mehl darunter, formt Lebluhen und verführt 
damit wie bei den braunen Lebkuchen unter a. 
nur muß man fie langfamer und auf Oblaten 
baden. b. 1 Pfd. 20 Loth Zuder, 15 Eier abges 
zogen und gut fhaumig gerührt, 1 Loth Rofens 
waffer, 1 Pfd. gehadte, etwas geröftete Mandeln, 
Gewürz und 1!/, Pfd. Mehl werden mit dem 
Schnee gut durdhgearbeitet, auf Oblaten dreſſirt, 
abgetrodnet und gebaden. c. 1 Pfd. Zuder wirb 
mit 3 ganzen Eiern und 5 Dottern ſchaumig ges 
rührt, 1/, Pfd. langgefchnittene Mandeln, Gewürz 
und 1 Pfd. Mehl darunter gerührt, auf Oblaten 
dreffirt, getrodnet und gebaden. d. 1 Pfd. 
3uder und 10 Eier werden !/, Stunde gerührt, 
!/, Roth Zimmet, 2 Loth geichnittener Gitronat 
und Pomeranzenfchale, 1 Quentch. Nelken, das 
Abgeriebene von 1 Gitrone, 4 Pfd. langgefchnits 
tene Mandeln, 1 Pfd. Mehl darunter gewirkt, 
auf Oblate dreffirt, beftäubt und gebaden. e, 1 
Pfd. Zuder, 18 Eier, warm gefchlagen und wie 
Biscuitmaffe behandelt, 1'/, Pfd. gebadte ges 
röftete Mandeln, !/, Loth Zimmet, !/, Roth Goa 
riander, Loth Nelken, 1 Quentdh. Cardamomen, 
1 Gitrone, 1 Loth aufgelöfte Pottafhe, 1 Pfd. 
Mehl. (S. auh Bafeler Lebkuchen, Pfef⸗ 
fernüffe und Zuckernüſſe.) 
Lechenaultien, find Zierſträucher. Sie 
werden bi A—6OR. in einem hellen, luftigen, 
trodnen Glashauſe dburchmintert. Im Sommer 
ftellt man fie in's Freie oder hält fie im Zimmer, 
Im Winter verlangen fie nur wenig Waffer, aber 
bei mildem Wetter atmofphärifche Luft. Man 
pflanzt fie in fandiger Haideerde mit einer Unters 
lage feiner Zopficherben ia Beine Zöpfe. Die 
Vermehrung gefchicht durch Stedlinge, die man 
in Sand ftedt, mit Gloden bebedt und in ein 
lauwarmes Miftbeet ftellt. Sobald die Stecklinge 
wachſen, muß man die Gloden Lüften. 
eckfucht, ift 1. eine Untugend ber Foh⸗ 
(en. Man befeitigt fie dadurch, daß man 
wöchentlich in die Krippe etwas Salz fireut oder 
die Wände des Stalles mit einer Ablohung von 
bittern Kräutern beftreiht. 2. Eine Krankheit 
des Rindviehe., Die Thiere haben mehr Aps 
petit als gewöhnlich, magern dabei aber ab, geben 
dünne, wäfferige Milch, freffen in der Streu, 
nagen an hölzernen Gegenſtänden, Leber, Erbe ic, 
ihr Gang ift matt, das Haar firuppig, auf und 
unter der Zunge finden ſich Beine Blafen, die eine 
gelbliche Fluͤſſi gkeit enthalten, die Thiere brüllen 
öfter und zeigen abwechſelnd Heißhunger und 
mangelnden Appetit. Die Urſachen mögen in 
ſchlehtem, verdorbenem Futter und dadurch ers 
zeugter Magenſäure beſtehen. Zur Heilung gibt 
man dem kranken Thiere früh nüchtern 2 Eßloͤffel 
voll von folgendem Pulver: Kreide, Wermuth, 
Gentionwurgel, Kochſalz, von jedem 6 Loth. 


Leber. 


Dder man fchüttet in die Krippe eine Miſchung 
von 1 Hand voll KRodhfalz, !/, Hand voll Glauber: 
falz, 2 Loth Pfeffer, 2 Loth Bolus, 1 Loth Antis 
monium, etwas Holzafche und Holzkohle, Allee 
Mar geftoßen und auf ein erwachſenes Stüd be: 
rechnet, Das Maul treibt man zuweilen mit 
Eifig und Salz. Das Butter muß von ber beften 
Beichaffenbeit fein. — 3. Eine Krankheit der 
Kälber, gibt fi durch Beledten der Stallräume, 
Flankenſchlagen, ftarten Schweiß, Appetitlofigkeit 
und Durchfall zu erkennen. Man gibt früb und 
Abends 1 rohes Ei, oder 1 Eßlöffel voll Leinöl, 
ober 1 Löffel voll geftoßenen Anis in Wafler ein. 
Bei Unverdaulichkeit gibt man 6 Eplöffel weiße 
Magnefia, A Eplöffel geftoßenen Kümmelfamen 
und A Eplöffel gepulverte Galmuswurzel, täg: 
lich Mal 1 gehauften Eplöffel nebſt Kleien— 
trank. 

Leder, wird von den Gerbern aus den Häuten 
und Zellen zubereitet. Ze nach Art ber Häute und 
elle und der zur Veredlung angewendeten Mittel 
gibt es dickere und bünnere, fteifere und gefchmeis 
digere, gröbere und feinere, dunklere und hellere, 
gefärbte und ungefärbte Kederforten. Won diefen 
Sorten eignet ſich die eine am Beften zu biefem, die 
andere zu jenem Gebraud. Der Loh: oder Roh: 
gerber bedient fi) zum Gerben derjenigen zufam: 
menziehenden Beftandtheile, 3. B. gemahlener 
Eichen, Birken:, Fichten, Sumach-, Weiden: 
rinde, ber Zormentilwurzel, der Galläpfel und 
Knoppern, die Bärentraube ıc., melde Rohe ger 
nannt wird. Das dadurch fertig gemachte Leder, 
welches auch im Schnitt eine röthliche oder gelb— 
liche Karbe hat, heißt lohgahresXedber. Der 
Alaun: ober Weißgerber braucht zum Gahrmachen 
feiner Häute und Felle Alaun. 
baltene Leder wird alaun: oder weißgahres 
Leder genannt; daſſelbe ift auch im Schnitt 
weiß. Der Sämifchgerber bedient fich als Gerbe: 
mittel, um das f. g. Sfämifhgahre keder zu 
bereiten, des Walkens mit Fett, während der 
Pergamentmadher zur Bereitung feines fleifen 
Lebers, des Pergaments, Schleifmittel und 
das Einreiben mit Kreide anwendet. Das lob: 
gahre Leder, welches Schuhmacher und Sattler 
am Meiften gebrauden, ift das mwichtigfte unter 
allen den genannten Leberarten. Das weiß: unb 
fämifchgahre Leder wird vorzüglich von Beutlern, 
Handfhuhmahern und Riemern verarbeitet. 
Das mweißgahre Leder ift auf der Haarfeite ober 
Narbenfeite noc glatt, während das fämifchgahre, 
das mweichfte und gefchmeidigfte von allen Ledern, 


auf beiden Seiten rauch oder wollig ift, indem bie | 
Das 


Haar: oder Narbenfeite abgefchabt wird. 
lohgahre Leber wird am Meiften aus Ochſen-, 
Kuh-, Pferbebhäuten, Kalb: und Schaffellen, aber 
auch aus Büffel:, Eiel:, Maulthier-, Schweine: 
bäuten, Bod: und Ziegenfellen, bisweilen fogar 
von Hundefellen zubereitet. Die Häute der grö— 
Beren Thiere geben gewöhnlich das dicke Sohlen: 
ober Pfundleder ab; es wird baraus aber auch 


ſchwaͤcheres Brandſohlenleder und Braungeug: 


Das dadurch erz | 
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es im Gentrifugalapparat. 
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leder verfertigt, welches Sattler und Riemer ge: 
brauchen, felbft bünneres Schmal: und Fahlleder, 
woraus ber Schuhmacher ben DObertheil bes 
Schuhwerks madt ; es dient ferner zur Bereitung 
des Corduans, bes Saffians, bes Chagrins, ber 
Juchten, während bie Kalb:, Schaf: und Ziegen: 
felle nur zubünnem, geſchmeidigem Leder verarbeitet 
werden fönnen. 3u dem weißgahren und fämifd: 
gahren Leder braucht man am Meiften Ochfen:, 
Kub:, Pferdes, Hirfchs, Reh: und Elenthierhäute, 
Schaf:, Bock⸗, Biegen, ®emfen:, Sammel, 
Kalb: und Lammfelle; zu dem Pergament Kalbz, 
Schaf: und Ziegenfelle, Eſels- und Schweine 
bäute. Die Abfälle von dem Leder werben von 
den Leimfiedern zum Verfertigen des Leims ger 
braudt. ©. übrigens Sohlenleber, Kalb: 
leder, Saffian, Maroquin, Gorbuan, 
Chagrin, Juchten, Pergament. — Le: 
der, präparirtesd. Bon einem preußifcen 
Militärbeamten ift neuerbings eine Erfindung 
gemacht worden, welche von bebeutendem Inters 
effe für die ganze Geſellſchaft iſt. Es hat ber 
Beamte nämlich eine Präparationsart von Leber 
erfunden, welche bemfelben, ſowohl dem Oberleder 
wie den Soblen, eine boppelte Haltbarkeit gibt 
und mit Sicherheit eine Erſparniß von 1 Rthlt. 
im Jahr für den Kopf verfpridht. Das k. Kriegs: 
minifterium bat, nachdem der Erfinder Bericht 
erftattet, fchon vor längerer Zeit Proben mit dies 
fer Erfindung angeftellt, welche ein fo überrafchen: 
bes Ergebniß gewährt haben, daß man mit der 
Einführung der Erfindung in bas preußifche 
Heer bereit fein fol. — Leber, fünftlides. 
Das Fünftlibe Material, welches ald Gurrogat 
für das gewöhnliche Leder dienen foll, bereitet 
man nach Webley aus den Abjchnigeln und Ab: 
fällen bes Leders. Diefelben werben zuerft eine 
Zeit lang in warmes Maffer eingeweiht, um fie 
zu reinigen ; man nimmt fie bann heraus, trodnet 
fie theilweife in einem Gentrifugalapparat, und 
legt fie hernach in eine Leimauflöfung, bis fie voll- 
fommen damit gefättigt find. Im diefem gefät: 
tigten Zuftande werden fie flach und eben in ein 
Metallgehäufe geſchichtet, welches oben offen, an 
den Seiten und am Boden aber durchlöchert ift, 
damit ber flüffige Theil entweidhen kann. Dat 
fo gefüllte Gehäufe bringt man nun unter eine 
Präftige Preffe, deren Drudplatte genau in das 
Innere bes Gehäufes paßt, und preßt biefe Leder: 
ftücte zu einer compacten Maffe, wobei bie von 
denfelben zurüdgehaltene überfchüffige Flüſſigkeit 
entweicht. Die aus der Preffe genommene Maſſe 
wird getrodnet und bann in einer befondern Ma 
ſchine mittelft NRafpeln und Meffern in Beine 
Theilhen verwandelt, welche man hierauf mit 


heißem Waffer behandelt, um den vorher ange: 


wandten Reim aufzulöfen. Nachdem das Matt: 
rial volltommen erweicht ift, nimmt man es in 
breiartigem Zuftande heraus, wäfcht und trodnet 
In diefem Zuftand 


wird es in Zrögen von Drahttud ausgebreitet, 


die man in geheizte Kammern ftellt. Nachdem 


Lederabfaͤlle. 


das Material auf dieſe Art gut getrocknet worden 
iſt, vermiſcht man es mit Gutta-Percha (oder 
Cautſchuk); letztere wird zu dieſem Zweck in 
einem mit Dampfgehäufe verſehenen Keſſel er: 
meiht, das getrodnete Material zugefegt und 
durch Umrühren ihr volllommen einverleibt. 
Nahdem die Mifchung gefchehen ift, laͤßt man 
ben Boden des Gefaͤßes, welches wie ein Kolben 
geformt ift, in die Höhe fteigen, welcher bie Com⸗ 
pofition mit fi nimmt, die dann aus einem ges 
tigneten Ganal austritt und zwifchen Walzen ge: 
langt, um zu einem Blatt ausgemalzt zu werben. 
— Eine andere Art künſtlichen Leders bereitet 
man folgendermaßen: Man nimmt guten, dich: 
ten Feuerſchwamm (f. g. Brenn: oder Salpeter: 
ſchwamm), beizt denfelben mit Alaun und über: 
freiht ihn mit einer Auflöjung von Cautſchuk 
und rectificirtem Steinöt. Der auf ſolche Weife 
zubereitete Feuerſchwamm Leiftet ald Brandſohle 
in Schuhen und Stiefeln gute Dienfte, in welchem 
Falle man ihn auf der untern Seite mit dichter 
£einwand überzieht; auch ift es zweckmäßig, die 
darunter liegende Sohle mit Del oder Weißpech 
einzulaflen, um fie wafferdicht zu machen. Aehn— 
ih fcheint das neuerlich von dem Kabrikanten 
Steinert zu Wurzen in Sadfen, satin imbibe ge: 
nannte Erfagmittel für Kalbleder zu fein, welches 
nach ben Ankündigungen des genannten Fabrikan— 
ten bei richtiger Anwendung zu Kußbelleidungen 
dauerhaft fein und gegen Näffe fcbügen fol, übri: 
gens aber doch im Preife dem Kalbleder gleich: 
fommt, Leber, waſſerdichtes, ge: 
[hmeidiges, Man bocht Leindl unter Zufag 
von Brotichnitten und geftoßenem Hammerfchlag 
bis zur Dicke des Harzes ein, fegt dann '/, Gaut: 
ſchuk zu und kocht die Maffe noch einmal auf. 
Iſt fie faft kalt geworden, fo rührt man !/y, Theit 
Meingeift darunter, trägt fie dann ſchichtenweiſe 
auf das Feder auf, bis biefes ganz damit bedeckt 
ift, und wartet das volllommene Trocknen der 
aufgetragenen Schichten ab. Nachdem biefes ge: 
ſchehen iſt, wird das Leder neuerdings gahr gear— 
beitet und ihm fo die frühere Gefchmeidigkeit 
wiedergegeben. Diefes Leber läßt ſelbſt heißes 
Waſſer nicht durch und ift zu Weinfhläuden, 
Feldflaſchen und Gefäßen aller Art braudbar, 
(Ueber weitere Verfahrungsarten, Lederwerk waf: 
ferdicht zu maden, f. Schuhwerk.) — Leber 
auf Metall. Man beftreiht das Metall mit 
beißem Reim und tränkt das Leder mit warmem 
Galläpfelaufguß; dann legt man beide aufeinan: 
der, gießt fie zufammen und läßt fie fo trock— 
nen, Das Leber haftet fo feft an dem Metall, 
daß es, ohne zu zerreißen, micht wieder davon 
getrennt werben kann, — Leder, Waſchen 
deffelben, geichieht eben fo wie bei ben Hanbs 
ſchuhen (f. d.) angegeben ift. Weber das Fär— 
ben des Leders f. Lederfärben. 

2ederabfälle, dienen zur Leimbereitung 
und als Düngemittel, Zu leäterem Behuf muß 
man fie mit ungelöfchtem Kalk verfegen, weil fie 
fonft zu langfam wirken, 


— Lederartige Zubereitung ıc. 


Rederartige Zubereitung gewebter 
Stoffe. Nah dem folgenden Verfahren laffen 
fi Zeuge fo zubereiten, baß fie das Anfehen und 
theilweife die Brauchbarleit des ladirten Leders 
erhalten. Zu dem Ende fpannt man ein zu bies 
fem Zwecke beftimmtes Leinen, Wollens ober 
Baummollenzeug oder au Filz in Rahmen von 
zwectmäßiger Größe und beftreicht es 3-4 Mal 
mit der fogleich anzugebenden Mifhung, mobei 
man Sorge trägt, jeden Anftrich volllommen auss 
trodnen zu laffen, bevor ein neuer aufgetragen 
wird, Das Zrodnen muß langfam und baber 
(je nachdem die Jahreszeit es erfordert) an ber 
freien Luft oder in einem mäßig erwärmten 3ims 
mer geichehen. Die Zufammenfegung zum Ans 
ftrih befteht aus ungefähr 1 Theil Leim in dem 
Zuftande einer Gallerte, 4 Theilen gekochtem 
Leinöl, ! Theil Lampenſchwarz (Kienruß), 
1 Theil fein gemahlenem Bleiweiß, 1 Theil ebens 
faus fein gemablenem Pfeifenthon und 2 Theilen 
fein gemahlener Bleiglätte, Dem über dem Feuer 
fluffig gemachten Leim fegt man portionenweile, 
unter beftändigem Umrühren, das Reinöl und 
hierauf die übrigen Stoffe zu. Wenn das Ganze 
hinreichend gemifcht ift und gleihförmig erfcheint, 
ftreicht man es in warmem Zuftande und fo dünn 
als möglich auf das Zeug, das, wenn es ganz das 
mit durchdrungen und durchzogen ift, fo biegfam 
wie Leber bleibt, Um biefem Fabrikat ein fchös 
nes Anfehen zu geben, wird es nach dem Zrodnen 
des legten Anſtrichs zwiichen Walzen ober durch 
Abfchleifen mit Bimsftein geglättet und zulegt 
mit einer beliebigen Delfarbe oder mit Firniß 
überzogen. 

Vederfärbung. 1. Färbung des uns 
gegerbten Ledere, Grün. Um Gorbuans 
felle grün zu färben, bedient man fich des Kreuz: 
beerfaftes, mit Ziegenkoth und Alaun vermifcht, 
und gerbt ſie dann mit Galläpfelabfud, Blau, 
Man fürbt mit einem Abfud von Lattidhs ober 
Hollunderbeeren, mit Zufag von etwas Alaun, 
Beilhenblau Man färbt mit einer Abs 
fohung von Brafilienholzfpänen und Alaun, 
Roth, Man läßt Safflor über Nacht in Wafs 
fer weichen und gießt die am andern Morgen auss 
gepreßte Flüffigkeit weg. Der Safflor wird nun 
mit Effig und ein wenig Pottafche zu einem düns 
nen Brei gerieben, den man nad A8ftündigem 
Stehen noch mit etwas Waffer verbünnt, ausge⸗ 
preßt und mit der fo erhaltenen Flüffigkeit ges 
färbt. Gelb. Hierzu kann man ſich außer den 
Avignonkoͤrnern auch der wildwachſenden gelben 
Roſe bedienen, deren Kronenblätter man zu bies 
fem Behuf mit Alaunmwaffer eintoht. 2. Färs 
bung fhon gegerbten obergebraudten 
Leders. Sind die Gegenftände ſchon getragen 
und befhmugt, fie mögen von weißem ober ges 
färbtem Leder fein, fo werden fie vor dem Färben 
gut durch Bürften und Wafchen mit Seifenwaffer 
gereinigt und gefpült; dann bedient man ſich nach⸗ 
ftehender Farbenbrüben: Hellbraun, Man 
legt die zu fürbenden Gegenftände 24 Stunden in 


# 
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eine aus MWeineffig und etwas Eifenfeite bereitete 
Lauge, Täßt fie dann langfam an ber Luft aus: 
trodnen und bringt fie hierauf in eine Miichung 
von 1 Quart Safranmwaffer, 2 Loth Mandelöl, 
mit 4 Eibottern abgerieben, worin man fie gut 
durchknetet, bis das Waſſer faft Far geworden ift 
und die Ledergegenflände das Del und Eigelb eins 
gefogen haben ; dann erben fie ausgedrüdt, aus: 
gefpannt und getrodnet. Kaffeebraun. Das 
Beizen geſchieht wie bei Hellbraun. Nachdem 
bie Gesthkände abgetrodnet find, wäſcht man fie 
in einer Abkochung von Rigufterbeeren oder in einer 
bünnen Auflöfung von etwas Saftgrün und Waf: 
fer. Nah etwa halbftündigem Wafchen werben 
die Ledergegenftände mit Eigelb, Mandelöl und 
Waffer behandelt, mie bei Hellbraun ange: 
geben if. Hell: und Dunkelblau. 
weicht die Ledergegenftände in warmem, mit ein 
menig Pottafche verfcgtem Wafler '/, Stunde ein 


und bedient fidy zum Färben einer Auflöfung von | 


2 Loth feingeriebenem Indigo in 4 Loth rauchens 
ber Schwefelfäure, von der man fo viel zutröpfelt, 
als man für das gewünfchte hellere oder dunklere 
Blau nöthig findet. Die zu färbenden Gegen: 
- fände werben fchnell in diefer Farbenbrühe durch— 
gefnetet, damit fie gleichmäßig gefärbt werden, 
dann in Waffer rein ausgewafchen und mit Ei: 
gelb, Mandelöl und Waffer behandelt. Hell: 
und Dunkelgrün. Man bringt die Gegen: 
ftände zuerft in eine Brühe von Gurcumamurzel 
mit etwas Zuſatz von Pottaſche, färbt bann mie 
Blau und behandelt die Gegenftände ſchließlich 
mir Eigelb, Mandelöl und Waflır. Violett, 
Man färbt mit Indigo, wie bei Blau, und bringt 
dann die Gegenftände in ein Gefäß, in dem fein 
abgeriebene Cochenille mit etwas Gitronenfaft 
und der verhältnißmäßigen Menge Waffer als 
rothe Farbenbrühe enthalten ift. Nachdem hierin 
die violette Kärbung bewerkſtelligt iſt, folgt nad 
dem Austrodnen die Behandlung mit Eigelb, 
Mandelöl und Waffer. 3. Lackiren des Le: 
bers. Schwarz; Man bedient ſich bierau 
des in einem verfchloffenen Zopfe gut ausgeglüh— 
ten Kienrußes. Diefer wird auf einem Reibfteine 
mit gutem Reinölfirniß abgerieben, mit Firniß ges 
hörig verdünnt und das Leder 1 — 2 Mal damit 
angeftriden, worauf man es gut abtrodnen läßt. 
Iſt diefes geſchehen, fo wird Kienruß mit Gopal: 
firniß abgerieben und dieſe Ladfarbe mit einem 
Pinfel gut auseinandergeftrihen aufgetragen. 
Nachdem Abtrodnen dieſes Anftrichs wird das Leder 
mit gart gepulvertem Bimsftein abgerieben, indem 
man das Pulver mittelft einem mit Waſſer be: 
feuchteten Filzſtück auf der Oberfläche fo lange 
teibt, bis diefelbe ohne Rise und ganz glatt er: 
fheint. Dierauf pust man mit einem Tuch ober 
mit einem in Wachs geträntten Schwamm bie 
Dberflähe rein ab, worauf man zu bem eigent: 
fichen Ladiren f&hreitet. Man mifcht nämlich fein 
abgeriebenen Kienruß unter reinen Gopalfirniß 
und gibt damit mittelft eines groben Pinfels dem 
keder dünne, gleichförmige Anftriche, Sind dieſe 
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ſämmtlich gut ausgetrodnet, fo fchleift man noch⸗ 
mals auf die vorbefchriebene Weife mit einem in 
Leinöl getauchten Filzftüd und etwas präparirtem 
Hirſchhorn die Oberfläche ganz glatt, reinigt fie 
durch Abmwifchen mit zarter Leinwand und gibt 
zulest noh 1—2 Unſtriche mit Gopalfirnif. 
Weiß. Man reibt Bleiweiß mit gutem, bellem 
Reinölfirnig fein ab und gibt damit bem Leber 
3 Anftriche; wenn biefe getrodnet und gefchliffen 
find, wird gutes Kremnigerweiß mit Gopalfirnif 
fein abgerieben und damit werben 3— 4 Anftride 
gegeben. Zulegt gibt man noch 1 — 2 Anftride 
mit bloßem Copalfirniß. Das Auftragen und 
Schleifen ift wie beim Schwarzladiren. Roth. 
Den Grund gibt man mit Kugellad, ber mit 
etwas Leinölfirniß und Terpentindl abgericben 
if. Die legten Anftrihe nad dem Schleifen, 
das wie beim Schmwarzladiren gefchicht, werden 
von Gopalfirniß, mit Kugella® und etwas 3in: 
pober angerieben, gegeben. Man bedient ſich 
zum Lackiren bes Leder des Delcopalficniffes 
(f. Gopalfirniffe). Hellroth. Man gibt 
den Grundanftrich wie zu Weiß. Hierauf wird 
3innober mit Gopalfirniß abgerieben und wie ge: 
wöhnlich verfahren, Blau. Das Leber erhält 
zuerft den Bleimeißgrund, nad dem Abfchleifen 
einen Ueberzug von Gopalfirniß, mit dem er: 
linerbluu abgericben if. Grün. Man verfegt 
Erpftallifirten Grünfpan mit feinem Kremſerweiß 
durch Anreiben mit Delcopalfirniß, womit man 
nach. vorhergegangener weißer Grundirung und 
Schleifen die folgenden und legten Anftriche gibt. 
Gelb. Man gibt den Grund aus Bleiweiß und 
hellem Dder, mit Reinölfirnig abgerieben, ſchleift 
dann ab, gibt einige Anftriche mit Bleiwtiß und 
hellem Oder, die mit Delcopalfirnig abgerieben 
find, und gibt zulegt noch einen oder mehrere Anz 
ftriche mit Delcopalfirniß und Kaffelers oder 
Chromgelb. Lederfarbe, Den Grund gibt 
man mit Bleimeiß und Oder, mit Leinölfirmig 
abgerieben. Nach mehreren Anftrichen wird ge: 
fhliffen und dann die Ladirung mit Delcopals 
firniß, mit welchem Bleiweiß und Oder abgerieben 
worden, vollendet. Kür Stiefellappen ift dicfer 
Lad der gewöhnliche. A. Anftreihen des 
Leders. Soll zum Färben von gegerbtem Leder 
fowohl als aud zum Färben neuer oder getrage: 
ner Ledergegenftändbe eine weniger dauerhafte 
Anftricfarbe gegeben werden, fo reinige man bit 
kedergegenftände, fpanne fie auf und gebe ihnen 
mittelft eines Pinſels mehrere Anftriche. Die 
Reinigung geſchieht durch Waſchen mit Eiergelb, 
Del und Wafler. Pomeranzengelb. Man 
nimmt venetianifhes Wleiweiß und Zinnober, 
reibt beides auf das Feinfte mit Tragantſchleim 
ab und verdünnt bie Karbe mit Roſen- oder Po: 
merangenblütenwaffer. Mit der fo erhaltenen 
Farbe wird nun dem Leber ber Anſtrich gegeben. 
Braun. Man kocht die grünen Schalen ber 
Wallnüffe mit Zuſatz von etwas Pottafche und 
der nöthigen Menae Waſſer. Oder man kocht 
4 Loth kölnifhe Erde und !/, Loth Pottaſche in 








Lederfreffer. 


1 Quart Waſſer einmal auf, fegt etwas Zragants | 
gummi zu, rührt die Brühe gut untereinander 
und läßt fie abkühlen. Kaftanienbraun, | 
wird aus Bergroth und ein wenig Schwärge dar⸗ 
geſtellt. VBeilhenblau färbt man mit Flo: 
rentiner Lad und etwas Indigoauflöfung. Roth. 
Man nehme 7 Quentch. fein abgeriebene Gode: | 
nille, 4 Loth Weineffig und 8 Loth Waffer, läßt 
is einige Zage in der Wärme digeriren, filtrirt 
ts dann durch Röfchpapier und mifcht der erhals 
tenen rothen Flüffigkeit etwas falgfaure Zinnauf: 
töfung bei. Purpurroth wird erhalten aus 
Klorentiner Lad mit Zufag ven etwas wenig 
Kienruß. Fleiſchfarbe befteht aus Kreide, 
Bergroth und Drlean. Blau. Man übergießt 
4 Loth Berlinerblau mit 2 Loth Salzfäure, läßt 
es über Nacht ftehen und vermifcht es mit 2 Quart 
Bafler, worin 6 Loth Zragantgummi in ber 
Wärme aufgelöft wurden. Oder man bereitet die 
Farbe aus Indigo, wenn man fie lichter blau 
will, mit Zufag von etwas Bleiweiß. Gelb, 
Man kocht Gurcumamurzel mit Waffer und einem 
Heinen Zuſatz von Alaun ab, filtrirt die Klüffig- 
keit und IÖft darin etwas Zragantgummi auf. 
Gitronengelb erhält man aus Schüttgelb mit 
3ufag von Bleiweiß. Grün. Man bereitet 
eine Indigoauflöfung von 2 Loth fein abgeriebe: 
nem Indigo in Loth Vitriolöl und mifcht davon 
unter gelbe Karbebrübe fo viel, als man für das 
beliebige Grün nöthig findet. Oder man bedient 
fih des Saftgrün, mit etwas Schieferweiß unters 
miſcht. Dlivengrün wird aus gelbem Oder 
und Grünfpan bargeftellt. Mausfarbe erhält 
man aus gebranntem Korkholz, Weiß aus Stär— 
kemehl ohne Zragantfchleim in Waffer eingeweicht, 
Silberfarbe aus fein geriebenem Schiefer: 
oder Bleimeiß mit etwas Lampenruß. Violett, 
Man kocht Blauholz mit etwas Alaun in Waffer 
und fegt der durchgeſeihten Brühe ein wenig von 
der rothen Sochenilleauflöfung zu, bis man bie 
gewünfchte Nuance getroffen hat. 

Lederfreſſer, nennt man die Pferde, welche 
an jedem Stüd Leder nagen, das fie erreichen 
fönnen. Die Fohlen und die jungen Pferde ge: 
wöhnen fich diefe Untugend an, wenn fie lange im 
Stall unthätig fichen müffen, Langeweile und 
nichts zu freffen haben. Wenn fidh ein Pferd eins 
mal bdiefe Untugend angewöhnt bat, fo ift es 
ſchwer, ihm diefelbe wieber abzugemöhnen. Man 
beftreiht zur Abgewöhnung die Kedergegenftände 
mit einer Auflöfung von Aloe in Branntwein 
oder mit Steindl. Sollte dennoh das Benagen 


nicht aufhören, ſo ift das Lederfreſſen weniger | 


eine Gewohnheit, als Folge eines kränktichen, 
fehlerhaften Zuftandes des Magens, In diefem 
Falle muß man magenftärkende Mittel anwenden. 
Man nimmt Wermuth- und Gardobenedictens 
traut, von jedem 10 Loth, Kümmel 8 Loth, Ings 
wer 3 Loth, KRochlalz '/, Quark, pulvert Alles 
fin, macht es mit Hollunderfaft zur Latwerge 
und gibt davon täglich 3—A Mat jedes Mal 
2 Loth ein, 
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Lederſchmiere. 


Lederſchmiere. Dan nehme 2 Loth feines 
‚yours arabiihes Bummi, 2 Loth gefchabte 
Seife, 2 Loth weißes Wachs, übergieße diefes zus 
fammen mit !/, Pfd, Regen: oder Flußwaſſer, 
laffe es eine Zeit lang ftehen, und dann Eodye man 
es bei gelindem Feuer unter beftändigem Umrübhs 
ven fo lange, bis Alles aufgelöft ift. Dann füge 
man unter befländigem Umrühren mit einem 
Holze nach und nad über dem Feuer '!/, Schoppen 
Leberthran, bis zur gehörigen Schmärze fein ges 
‚ftoßenes Beinfhwarz und Kienruß hinzu, entferne 
es vom Feuer und rühre das Ganze bis zum Er: 
falten um. Man nimmt bavon etwas auf eine 
Buͤrſte, ſchmiert das Lederzeug gut, aber nicht zu 
dick damit ein und bürſtet es mit einer andern 
Bürſte wie beim Wichſen, bis es ſeinen Glanz 
bekommt. Dieſer Lederſchmiere ſtehen alle andern 
Schmieren bei Weitem nach. Das Leder bekommt 
darnach nicht nur einen ſchönen Glanz, ſondern 
es wird auch weich und zart, weil, ſtatt ihm die 
Fetttheile zu entziehen, die entgangenen dadurch 
wieder gegeben werden. (S. auch Schuh: 
ſchmiere.) 


Ledertuch, engliſches, ein Stoff, der zu 
Schuhen und andern Verwendungen dient, weit 
dauerhafter als Leder ſein und beſonders ſolchen 
Perſonen treffliche Dienſte leiſten ſoll, welche an 
Hühneraugen leiden, weil die aus dieſem Stoff 
bereiteten Schuhe weich und fhmiegfam find und 
feinen Drud auf die Füße ausüben. Das Ber: 
fahren ift folgendes: Man bereite eine Mifchung 
aus 1 Pfd. Wachs (oder Steinöl, Wallrath oder 
Zerpentin), 16 Loth fhwargem Elfenbein (ober 
aud andern zu Pulver geriebenen Karben), 16 
Loth Cautſchuk, 8 Loth Harz oder Asphalt und 
8 Loth Lampenſchwarz, ſchmelze Alles bei gelinder 
Wärme zufammen, nehme ftarke Leinwand, fpanne 
diefe über den flachen Rand eines Keffels, der mit 
heißem Waffer angefüllt ift, um während des 
Auftragens der Mafle die Wärme auf gleichem 
Grade zu erhalten, überftreiche die Leinwand mits 
teift eines Pinfels mit der Maffe und wiederhole 
den Anſtrich, fobald derfelbe troden geworden ift, 
einige Mal auf beiden Seiten. Dadurch erhält 
die Leinwand nit nur das glänzende Anfehen 
des Keders, fondern wird auch wafferdicht. Statt 
der Leinwand kann jeder andere Faferftoff anges 
wenbet werden, 


Ledum palustre, bomöopathifches 
Heilmittel, wird in der Regel zum kleinſten Theil 
eines Zropfens der 15. Verdünnung gegeben, 
Bei chronifhen Krankheiten fann man bis zur 
6. Berbünnung vorgeben. Die Wirkungs— 
dauer ift bei großen Gaben bis 14 Tage, bei 
Beinen Gaben 1—2 Tage. Gegenmittel ift 
‚Gampher. Ledum erweift ſich bilfreich gegen 
barte Anſchwellungen mit reißenden Schmerzen, 
Geſchwulſt der Füße, Gichtlnoten an den Gelen— 
ken, krampfhafte Engbrüftigkeit, kungenſchwind⸗ 
fuct, Bauchmwafferfuht, Kupferausichlag im 
Geſi q̊t, Schwerhoͤrigkeit, Blutſchwären, chro⸗ 
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Legirung. 


niſche frieſelartige Hautausſchlaͤge, Bluthuſten, 
Gicht. 


talle. Sie bält nicht immer das Mittel zwiſchen 
den Eigenfchaften der Metalle, aus denen fie be: 
fteht, fondern ift zumeilen Bleiner oder größer als 
fie nach dem fpecif. Gewicht ihrer Beftandtheile 
fein foute. Daffelbe gilt von Elafticität, Härte, 
Schmelzbarkeit der Regirungen, doch find alle 
Legirungen von fpröden Metallen fpröde Cs 


gibt Regirungen von Blei, Zinn und Wismuth | 


(leicht flüffig); Zink und Antimon; Nidel und 
Arfenit; Zinn und Antimon; 3inn und Palla— 
dium; Zinn und Blei; Eifen und Blei, Eifen 
und Antimon; Eifen und Wismuth; Kupfer und 
Blei; Silber und Kupfer; Gold und Nidel; Gold 
und Jridbium; Gold und Kupfer; Gold und Blei; 
Gold und Eifen; Gold und Silber. Die Dich: 
tigkeit diefer Legirungen ift kleiner als die mittlere 
Dichtigkeit der im fie eingehenden Metalle. Legi— 
rungen von Palladium und Wismuth; Platin 
und Molybdän; Blei und Antimon; Blei und 
Wismuth; Kupfer und Antimon; Kupfer und 
Wismuth; Kupfer und Palladium; Kupfer und 
3inn; Kupfer und Zink; Silber und Antimon ; 
Gold und Zink; Gold und Zinn; Gold und Wis: 
muth; Gold und Antimon; Gold und Kobalt; 
Silber und Zink; Silber und Blei; Silber und 
3inn; Silber und Wismuth ; Silber und Antimon 
find dichter, als die mittlere Dichtigkeit der in fie 
eingehenden Metalle. Verſchiedene Legirungen 
find: die Göbeld'ſche aus 177 Zinn, 310 Blei, 
101'/, Quedfilber, 497 Wismuth ; meift bei 720 
R. noch völlig Rafng, bei 390 R. wei und er: 
ftarrt erft bei ABOR, Die Döbereiner’fhe 
aus 122 Mismuth, 103'/, Blei, 59 Zinn. Sie 
fhmilzt bei 79%. Die Roſe'ſche, aus 2 Wis— 
muth, 1 Blei, 1 Zinn, ſchmilzt in fiedendem Waf: 
fer. Die D’Drcet’fhe, aus 8 Wismuth, 
5 Blei, 3 Zinn; ſchmilzt bei 720R. (S. aud 
Gold: und Metalllegirung.) 

Lehm, ift aus der Zerfegung ſehr vers 
fhiedenartiger Gefteine entftanden und allge: 
mein verbreitet, vorzüglich im aufgeſchwemmten 
Lande. Einige machen einen Unterfchied zwifchen 
Lehm und Letten oder fchiefrigem Zöpfertbon, 
der ſich vorzüglich an See: und Flußufern findet. 
Die Farbe des Lehms ift meift odergelb, auch 
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Legierung, heißt ein Gemifch mehrerer Mes | 








gelblihgrau und gelblihbraun, die des Lettens 


mehr grau; er enchält ziemlich viel Eifenorybd: 
hydrat, weshalb er fich im Feuer roth brennt und 
ſchmelzbar ift; auch enthält er fait in der Regel 
immer kohlenſauern Kalt und Sand; er fühlt 
fih, zumal der Letten, meift fettia an. Er faugt 
zwar Waſſer begierig ein, ift aber weniger pla— 
ftifch als der Töpferthon und erweicht und zerfällt 
im Waffer zu Brei. Der Lehm findet außer fei: 
nem Gebrauch zu Ziegeln noch eine vielfältige 
Anwendung, befonders beim Bauen, da er überall 
das mwohlfeilfte Baumaterial if. Er wird zu 
Wänden, Deden, Drefchtennen, Lehmſchindeln, 
Lehmpagen i6., fowie auch zum Vermauern ber 


Lehmanſtriche. 


Steine gebraucht, fo bei Brandmauern, Schloͤten, 
Herden, Defen u. dgl., wo man aber immer daran 
denken muß, baß er die Steine nicht zufammen: 
fittet wie Kalt, fondern nur bie Fugen ausfüllt. 


| Er ift ein ſchlechter Wärmeleiter, daher Gebäube 


mit Lehmwaͤnden leichter zu heizen find, als ſolche 
mit fleinernen Wänden. Aller zum Bauen be: 
ftimmte Lehm muß fo wenig wie möglich kalk— 
baltig fein, meil dies die Salpetererzeugung fehr 
begünftigt, und follte billig vor ber Anwendung 
einen Winter hindurch der Witterung ausgefegt 
geweſen fein, wodurch er mürber wird. Bei 
MWaflerbauten findet fetter Lehm diefelbe Anwen: 
dung wie fetter Thon. Um dem Lehm größere 
fittartige Keftigkeit zu geben, vermifht man 5 
Theile Lehm mit !/, Flachsfchäben, '/, guter 
Holgafhe und !, Salz. Diefe Mifchung mird 
nad dem Gr£alten fo bart, daß ein gebrannter 
Stein leichter bricht, als daß er losläßt. Im ber 
Gärtnerei bedient man fich dee Lehme zum Kan: 
gen fchädlicher Infetten; man umgibt die Obft: 
bäume mit einem Lehmringel und ſchiebt mit 
Lehmbrei beftrichene Breter zwifchen bie Garten: 
beete, die von Erdflöhen leiden. Zu Berbefferung 
fandigen Bodens ift das Auffahren von Lehm febr 
zwedmäßig, nur muß er fein zertbeilt werben; 
zu biefem Behuf wird er in England ſchwach 
gebrannt und gepoht. (8. auch Lehm— 
pagen, Lehmboden, Lehbmftrohdäder, 
echmfhindeln, Lehmzopfeffe, Lehm: 
ziegeln, kehmwände.) 

Debmanfiikte, werben bei der Thierbeil: 
funde angewendet. Man macht fie mit einem 
Spatel oder mit der bloßen Hand und ftreicht den 
zubereiteten &chm immer gegen bie Haare und 
zwifchen diefelben hinein, bis eine faft handdicke 
Lage aufgetragen ift. 

Lehmann’s Nivellirinftrument, er: 
funden von dem Mecanitus Lehmann in Dres: 
den, ift fehr fauber und genau gearbeitet, mit 
einer 3ielfcheibe und allen Vervollkommnungen 
verfehen, welche nothwendig find, das forgfältiafte 
Nivellement vorzunehmen. Namentlich ift die 
Stellung des Inſtruments in jeder beliebigen 
Weife zu bewerkftelligen; aud die grabuirte Ziel: 
fcheibe ift fehr zweckmäßig eingerichtet. 

Lehmann's Rahmmeſſer, beſteht aus einer 
ſenkrechten Säule von Holz, etwa ?/, Ellen hoch 
und entſprechend ftart, mit einem wagercchten 
Fuße. In 4 runden Deffnungen ber Säule find 
4 hohe Gylinder von weißem Glas eingefegt, 
welche oben in eifernen Ringen, bie in der Säule 
eingefhraubt find, feften Halt haben. Diefe 
4 Glascylinder correfpondiren mit einander und 
mit der Säule in der Art, daß ihr Inhalt durd 
eine Grabdeintheilung von 1— 100, melde auf 
jeder Seite der ledtern genau und gleichförmig 
angebradht ift, in gleihe Theile gebracht wird. 
In die Gylinder wird Milch gegoffen und bis zur 
völligen Fettabfcheidung darin ftehen laſſen. Leicht 
fann man nun an den Graben fehen, welche Kuh 
die fettefte Milch gibt, 


Lehmboden. 
Lehmboden, 
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Lehmſtrohdach. 


enthält 40 — 60 Procent | breitet ber Arbeiter auf dem Streichtiſch eine 3“ 


Thonerde (wonach er ſchwacher oder ſtarker hohe Schicht naß gemachtes Schüttenftroh aus 
Lchmboden genannt wird) ; das Uebrige ift Sand, und beftreicht die eine Hälfte etwa 1’, dic mit 
Eiſenoxyd, Humus und bisweilen etwas Kalk. Lehm, der gehörig ausgeglichen wird; hierauf 
HYumofer Lehm enthält viel Humus, fans) 
dbiger Lehm viel Sand und nur etwa 20—30 auftrag aufhört, und das nicht mit Lehm bes 


Procent Thon. 
von gelblicher,, 


Karbe. Durch das Austrodnen wird er zwar 


feft, doch bleibt er immer zerreiblicher als der 


Thonboden; aud zeigt er ſich beim Bearbeiten, Strohes gleichfalls Lehm aufgetragen. 
Für, Zrodnen werben biefe Lehmſchindeln auf die Lat— 
fih allein ift er zwar kalt, fchwer, ſtark und bin: | ten ber Dächer aufgebunden. 


milde und von weniger Zufammenhang. 


dend, aber mit Sand und Humus binlänglich 
verfegt, ift er der Vegetation äußerſt günftig. 
Guten Lehmboden kann man daher zu den frucht: 
barften Bodenarten rechnen. — Zu fünftlichen 
Erdmiſchungen wendet man am Beften den Lehm 


von der Oberfläche cultivirter Aeder oder von 


BWiefen und von alten Lehmwänden an, weil fol: 
her Lehm von ber Luft volllommen ausgemittert, 
milde und loder if. Muß man ibn aber aus der 


macht, in den man Strohwiſche drüdt. 


Ziefe holen, fo darf er nicht eher benugt werden, 


als bis er 1— 2 Jahre in einem fladyen Lager an 


der Luft gelegen bat und während biefer Zeit oft, 


umgeftochen und zerfcdplagen worden if. Der 
kehm fpielt eine wichtige Rolle bei der Zierpflan— 
senzucht, doch wird er felten allein, fondern nur 
als Mittel gebrauht, leichten Erdarten mehr 
Schwere und wafferhaltende Fähigkeit zu geben. 
Bor bem Gebrauch muß er fein gefiebt werben. 
Für ältere tropifche Bäume und Sträuder mit 
Itderigen Blättern, für Palmen, mancherlei Als 
pen⸗, Zwiebel- und Fettpflanzen ift eine Bei: 


mifhung von mehr oder weniger Lehm fehr vor: | 


theilhaft. 

Lehmbuchten, beſtehen aus einer gemauer: 
ten Bertiefung von 3 Fuß Breite und find mit 
Lehm und Waffer angefüllt. Sie dienen zur Er: 
mweibung der Hufe ber Pferde und für mande 
Hufkrankheiten. 


Lehmpatzen, unterſcheiden ſich von den 


kuftziegeln (ungebrannten Ziegeln) nur das 


dur, baß fie größer und mit Stroh oder Bred: 
annen vermifcht find. Man hat aber duch Lehm: 
pagen, die nicht in Ziegel geformt find. Lehm, 
der fi in etwas feuchtem Zuftande mit der bloßen 
Hand ballen läßt, entfpricht hierzu dem Zwed. 


Ih folder Lehm gehörig erweicht, fo wird er, 


durh Zreten und Stampfen fein abgearbeitet 
und dann mit 1 Fuß langem Stroh innig vers 
mifht. Beigemifchte Kichtens und Zannens 
nabeln vermehren die Keftigkeit bedeutend. 
fo zubereitete Mafle wird nun auf einem Stein: 
fodel von 11/,— 2 Fuß Höhe nad und nad auf: 
geibichtet und durd Stampfen und Schlagen von 
oben und von ben Seiten glatt gefchlagen und fo‘ 


in ber Maße, als bie aufgetragenen Schichten ſchicht. 


Die | 








wird ein Stod da querüber gelegt, wo der Lehm— 


Der Lehmboden iſt gewöhnlich ftrichene Stroh über diefen gebogen und auf das 
röthlicher, brauner oder grauer  beftrichene übergebreitet und angedrückt; 


dadurch 
entftcht ein Dehr, in welchem der Stod ftedt; 
bernah wird auf den umgefclagenen Theil des 
Nach dem 


Die Lehmſchindeln 
bilden nicht nur ein trodnes, warmes, fondern 
auch feuerfeſtes Dach. Das Dad wird dazu 3/, 
Ellen weit gelattet, An den Seiten bededt die 
nachfolgende Schindel die vorhergehende 2 Zoll 
breit. Alle Kanten der Schindeln werden mit 
naffem Lehm gut verftrichen. Der Firſt eines 
Lehmſchindeldachs wird von frifchem Lehm ae: 
An den 
beiden legten Dachſparren wird guter Strohlehm 
zwifchen die Ratten geftrichen. 
Lehmiſtrohdach, unterfcheidet fich nicht 
wefentlich von dem Lehmſchindeldach. Das Dach 
wird 6 Zoll weit gelattet. In einem Kaften wird 
Lehm, der frei von allen Steinen fein muß, mit 
Waffer durchgearbeitet und, wenn er zu fireng 
fein follte, mit etwas feinem Sand gemengt, fo 
daß er fih gut auftragen und gehörig dünn ver: 
theilen läßt. Auf einem Zifhe wird nun eine 
etwa 3 Kuß breite und 1 Zoll ftarke, von allem 
Krummftroh gefäuberte Strobplatte ausgebreitet 
und auf der obern Seite dis gegen die Aehren— 
enden ganz dünn mit dem zubereiteten Lehm bes 
ftrihen. Der Dachdeder breitet diefe Lehmplat— 
ten von oben nach unten auf die Latten jo aus, 
daß der Lehm auf die Latten und die Aehrenenden 
ber erfien Platte über den Firft, die folgende über 
die vorhergehende zu liegen fommt. Unten an 
Zrippdiele werden die gewöhnlichen Bordfchaus 
ben als Hälter eingefegt. Iſt eine Lage fertig, 
fo wird fie von oben mit eben bem Lehm, aber 
nicht zu did beftrihen und in bie Lehmplatte von 
unten nad) oben ſehr rein gefchabtes, bejchnittenes 
Stroh 5—6 Zoll ſtark feft und aut aufammenges 
trieben, Auch über den Firft wird noch befonderg 


Stroh dit und feft gelegt und mit Lehm bes 


ftrihen, dem noch etwas langer Hädfel und reiner 
Kuhmiſt zugefegt worden ift, Zuletzt werden noch 
auf das ganze Dach fehr dünne Striche aufgetras 
gen, welche auf 12 Zoll Dadbreite etwa 8—9 
3oll überdeden und 3— 4 Zoll freilaffen. Diefe 
kleinen Zwifchenräume nehmen bei ftarken Regens 
güffen die von den Lehmftrichen abgefpülten Theile 
auf, werben mit ber Zeit ganz davon durchzogen 
und verbindern das Ablaufen der obern Lehm— 
Diefe Lehmſtrohdächer Leiften den Stür— 


austrodnen, fortgefahren, bis die zu erbauende ; men und dem Flugfeuer großen Widerftand, 


Band die nöthige Stärke hat. 


1) 


Lehmwände. Ueber die Errichtung ber: 


Lehmſchindeln, werden zur Dachdeckung ſelben ſ. kehmpatzen, Luftziegel und Piſé— 
angewendet. Bei Verfertigung der ehmfindeln | bau; über den Abpug derjelben ſ. Abputz. 
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Lehmzopfbau. 


Alte Lehmwände find ein ganz vorzüglicher 
Dünger. Gie werben zu biefem Behuf Mar ge: 
pocht und in bem Gemüfegarten untergegraben 
oder Behufs der Blumenzucht gefiebt und der 
Erdart beigemifcht (f. Lehm). 

Lehmzopfban. Lehm wird mit Waffer 
angemadt und mit 1 Buß langem Stroh durd= 
knetet. Aus dieſem Strohlehm macht man teil: 
oder zopfartige Würfte von —5 Zoll Stärke am 
biden Ende und von ber Länge ber Mauerftärke. 
Man bringt fie in noch naffem Zuftande mit Ab: 
wechslung der biden und dünnen Enden auf die 
Zugen und ftampft fie von oben und von allen 
Seiten feft. 

Lehmzopfeſſe, ift ein aus Lehmftroh gefer⸗ 
tigter Schornftein. Die Lehmzopfeffe ift feuer: 
gefährlich und verdient deshalb keine Anwendung. 
Auch erfordert fie wegen ihrer mangelhaften Bau: 
art eine um fo größere innere Weite und wird ba= 
burch zu einer Brennftoff : Verfchwenberin, wos 
durch der Vortheil ihrer wohlfeileren Herftellung 
reichlich aufgewogen wird. 

Reiche. Sobald ber Körper empfindungss 
und beivegungslos erfcheint, nennt man ihn eine 
Leihe. Es ift aber wohl möglih, daß zu biefer 
Beit noch Lebensthätigkeiten im Gange find (f. 
Scheintob und Lebendigbegrabenwerden). 
Daher gebietet die Menfchlichkeit, daß man in der 
Rähe eines Frifchverftorbenen nicht über feinen 
Tod, feine Beerdigung und andere unangenehme 
Dinge laut rede, daß man Geräufch vermeide, ihn 
ruhig in feinem Bett und in einem warmen, mit 
reiner Luft verfehenen Zimmer liegen laffe, aud 
einen verftändigen Wächter bei ihm anftelle ober 
bob von Zeit zu Zeit nachſehen laſſe. Man 
verhindere die ftürmifchen Lieblofungen, das Abs 
wafcen, Ummenbden, Zubinden des Mundes. Das 
Schließen der Augenlider und Deraufbinden der 
Kinnladen gefchehe jedenfalls auf behutfame Weife. 
Das Thun und Zreiben ber Leichenfrauen muß 
man fcharf beauflichtigen; fie find oft roh und 
abergläubifh. Wiederbelebungsverfuche, beſon⸗ 
ders durch Reigmittel, Electricität, @alvanis: 
mus ꝛc., find bei den an einer Krankheit Verftor: 
benen in der Regel ganz ungerechtfertigt. Die 
Section darf nicht vor erlangter Gemwißbeit des 
Todes geſchehen. Das Einſargen follte nie vor 
Eintritt deutlicher Fäulnißzeichen geſchehen; auch 
ſoll man eine Leiche nicht von den Gerichten ein⸗ 
ſiegeln laſſen. — Gegen die Hinterlaſſenen muß 
der Arzt alle Troſtgründe anwenden, welche der 
Fall darbietet. Er verſichere die Hinterlaſſenen, 
daß alles Mögliche geſchehen fei, daß fie ſelbſt ihre 
Pflichten treulich erfüllt haben, daß der Tod un: 
abwendbar gemwefen, ein längeres Leben viel traus 
tiger gewefen fein würde, Er beruhige fie wegen 
ber Gefahr des Lebendigbegrabenwerbens ; er vers 
anlafle Zerftreuungen und paffende Gefellfchaft. 
Die Section fordere er nicht fofort und benutze 
deren Eraebniffe zu Zroftgründen. In Börper: 
licher Hinſicht achte man darauf, daß bie Hinter: 
laffenen das Sterbezimmer bald verlaffen, aud 
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noch bie Wohnung wechſeln; man belämpfe 
etwaige Krankheitsvorboten bei denfelben oder 
wirke durch geeignete Mittel (Braufepulver, 
Kühlpulver, Wein) den Folgen der Gemüthe: 
bewegungen und Anftrengungen entgegen. Auch 
bie Gefahr der Anſteckung und Luftverderbniß ift 
durch Lüften, Reinigen der Kleider und Betten, 
Räucerungen ꝛc. zu berüdficdhtigen. 

Leichenhuhn, Steinkauz, Zodten: 
vogel, ift eine Eulenart, 10 Zoll lang, 24 Zoll 
breit, hat dünne, befiederte Küße, ſchwefelgelbe 
Augenfterne und ein oben mäufegraues mit wei: 
en, unten weißliches mit braunen Flecken befegtes 
Gefieder. Es lebt in hohlen Bäumen und auf 
Kirchthürmen und kommt im Winter in die Ort: 
fchaften, wo fein Ruf: Kumitt! Kuitt! Abergläus 
bifche erfchredt, indem biefelben glauben , daß da, 
wo das keichenhuhn fchreit, bald ein Todesfall 
fi ereignen werde. Es nährt fih von Mäufen, 
Heinen Bögeln, Käfern, wird jung aufgezogen 
fehr zahm, bient zur Anlodung und zum fang 
Feiner Vögel und macht ſich durch fein brolliges 
Wefen fehr angenehm. 

Leier, ift eine Vorrichtung zum Fangen ber 
Meifen. Sie befteht in einer Hütte wie beim 
Meifentang (f. d.), aber flatt der Gtanat 
mit den Sprenteln iſt an 6 Fuß hoben Gtüsen 
eine horizontale Walze eingezapft und am jeder 
der baran befeftigten Handhaben eine Reine ange: 
bracht, welche der Vogelfteller in der Hütte ziebt 
und durch diefen doppelten Zug bie Walze beflän: 
big in Bewegung erhalten kann. In dieſer 
Walze fteden etwa 8 Boll von einander entfernt 
3 Fuß lange Stäbe über’s Kreuz; an den Enden 
derfelben find Löcher eingebohrt, in welchen Leim: 
ruthen fo befeftigt find, daß fie ſich gegenfeitig 
nicht berühren und leicht herabfallen, wenn ein 
Vogel angeklebt if. Man lodt nun, läßt bie 
Rudervögel flattern, brebt bie eier und verfährt 
ganz fo wie beim Meifentanz. 

Leim. Dur Kocen einer gewiſſen Anzahl 
tbierifher Gewebe mit Waffer erhält man eine 
Auflöfung des thierifchen Stoffes, der die Eigen: 
ſchaft hat, im ber Kälte zu einer Gallerte zu ger 
ftehen. Diefe Gallerte nennt man im getrodneten 
Buftande Leim, das leimgebende Gewebe Gol: 
lagen. Es find in chemifcher Beziehung 2 Arten 
von Leim zu unterfcheiden: ber Knorpelleim 
ober das Chondrin, das durch Kochen ber 
Knorpel mit Waffer entfteht, und ber eigent: 
liche Leim, ber Knochenleim, ber fidh durch 
Kochen ber Lederhaut, bes Zellgewebes , ber Seh: 
nen und Knochen mit Waffer bildet. In gemwerb: 
licher Beziehung ift zwiſchen bdiefen beiden Leim: 
arten kein Unterfchieb zu machen. In den frühe: 
ften Zeiten ſchon wendete man Abfälle von Häu: 
ten ıc. zur Darftellung des Leims an. Darcet 
bat aber gezeigt, daß durch das geeignete Behan: 
bein der Knochen ein Leim erhalten werben Eann, 
der in Peiner Beziehung dem nach bem älteren 
Verfahren erhaltenen nachſteht. Wenn bie zur 
Leimfabrifation beftimmten Stoffe nicht ſogleich 
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angewendet werben, fo muß man biefelben einige 
Boden lang in Kalkmilch einweichen, fie dann 
abtröpfeln laſſen und in freier Luft trodnen. 
Dadurch bezweckt man die Auflöfung des Blutes 
unb anderer Stoffe, bie befonders leicht in Fäul: 
nig übergeben können. Vor dem Reimfieden mer: 
ben bie leimgebenden Körper in Waffer einge: 
weicht, das mit Schwefelfäure angefäuert worden 
ift, und unmittelbar darauf in ben Keffel gebracht, 
derfelbe bis zu 2 Drittel mit Regenwafler ange: 
füllt und letzteres ganz allmälig bis zum Sieden 
erbigt. Mährend des Siedens wird umgerübhrt, 
bamit der Leim am Boden bes Keffels nicht an: 
brenne, und ber auf der Oberfläche ſich ausfchei: 
dende Schaum abgefchöpft. Wenn eine heraus: 
genommene Probe nach dem Erkalten zu einer 
Gallerte erftarrt, ift die Operation des Kochens 
beendigt und man läßt bie Flüſſigkeit durch einen 
am Boden des Keifels befindlichen Hahn durch ein 
Drahtfieb in einen hölzernen Keffel fließen und 
einige Zeit lang zur Klärung barin ftehen. Sehr 
vortheilhaft bedient man ſich zum Leimfieden bes 
in nadhflehender Figur abgebildeten Apparats, 





der aus 3 treppenförmig neben einander aufge: 
ftellten, Keſſeln befteht. Der mittlere Keffel A 
dient zum Auskochen der leimgebenden Stoffe 
und wird durch freies Feuer gebeizt. Nach bins 
länglicher Goncentration der Ablohung wird dies 
felbe durch den Hahn a in den Keffel B gelaffen, 
der durch ein Wafferbad geheizt wird. In dieſem 
Keffel bleibt die Flüffigkeit einige Stunden lang, 
damit fie fi Märe; darauf wird fie durch den 
Hahn b in den Formkaſten gebrabt. In dem 
Keffel C wird fortwährend Wafler erwärmt, das 
zum Erfegen bes in A verbampften Waflers dient. 
Die Formkaſten find gewöhnlich von Kiefern: 
holz. Rad 11—24 Stunden ift ber Leim in den 
Formen erkaltet. Man löft ihn dann mittelft 
eines Meffers von ber Korm los und zertheilt ihn 
mit einer Art Säge ober mit einem Draht in 
Streifen, die auf Horben getrodnet werben. Der 
Leim bindet um fo beffer, je kürzere Zeit er gekocht 
wurde. Um hellen Leim zu erhalten, fchlagen 
einige Zeimfieder vor, nad dem Klären etwas 
Kalkwaſſer, Alaun oder Kochfalz zugufegen. Die 
Knochenerde ift in Salzfäure auflöslih. Wenn 
man baber Knochen mit bdiefer Säure behandelt, 
fo wirb die Maffe durchfcheinend und weich, bis 
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die durch aufgeldftes Fett und Gefaͤßhaͤute truͤbe 
erfcheint. Wegen bes Bettgehalts der Knochen, 
ber bis zu 5 pCt. betragen kann, werben bie Kno⸗ 
ben vor dem Behandeln mit Salzfäure mit Waſ⸗ 
fer ausgelocht, wodurch ſich das Fett auf der Obers 
fläche ausfcheidet, das als Knochenoͤl (Klauenfett) 
zum Schmieren der Maſchinen und zur Babris 
fation von Seife Anwendung findet. Die ausger 
fochten und zerfeinerten Knochen werben darauf 
in einem Bettich mit Salzfäure übergoffen, die 
mit der 3—Afachen Menge Waffer verdünnt wors 
den if. Nah ungefähr 8 Tagen werben bie 
Knochen aus der Klüffigkeit entfernt, gewaſchen, 
getrodnet und darauf in Keffeln bei einer Zems 
peratur, die 1009 nicht überfteigt, auf die oben 
angegebene Weife in Leim verwandelt, Die 
zurüdbleibende faure Klüffigkeit wird zur Phoss 
phor- und Salmiakfabrikation angewendet. — 
Einen im Handel vortommenden weißen, ganz 
burchfichtigen Leim, die Gallerte (Grenetine), bie 
aus ben feineren Sorten der bei der keberfabris 
kation entftehenden Abfälle der Häute gefotten 
wird, dient zur Appretur von Zeugen, zur Fabri⸗ 
fation von durdfichtigen Oblaten, Glaspapier, 
zum Ueberziehin von Pillen und zu Kapfeln für 
übelfchmedtende Arzneien, wie Gopaivabalfam, 
Leberthran ıc. Die weißeſte Sorte Leim erhält 
man aus den bäutigen und zellenartigen heilen 
einiger Kifhe, namentlih der Shwimmblafe 
bes Haufens und des Störs. Den Fiſchleim 
ftelt man dar, indem man die Schwimmblafen 
biefer Fifche zuerft in reinem Waffer und dann in 
Kalkwaſſer einweicht, um fie von Blut und andern 
fremdartigen Zheilen ‘zu reinigen, fie dann zu 
langen Streifen ausrollt und bdiefe zu Bügeln 
biegt oder zu Blättern ausplattet. (S. auch 
Mund: und Vogelleim.): Um einen Leim 
sum Leimen der Bücher zu bereiten, 
löſt man in 2 Quart Waffer bei gelindem Feuer 
12 Roth Leim und eben fo viel weiße Seife auf 
und fest nad erfolgter Auflöfung noch 6 Loth 
pulverifirten Alaun zu, der bis nach volllommener 
Auflöfung beftändig umgerührt wird. Die Pas 
pierbogen werben in dieſe Miſchung entweder 
tingetaucht oder man flreicht die Mifchung mit 
einem Schwamm oder breiten Haarpinfel auf 
und [äßt dann die Bogen, auf Bindfaden gehängt, 
trodnen. — Um ben Leim wafferdiht gu 
machen, erweiht man gewöhnlichen Leim in 
Waſſer, bis er eine weiche, gallertartige Maffe 
bildet, und loͤſt ihn in diefem Zuftande in einer 
binreichendben Menge Leinöl bei gelinder Hige auf. 
Er wirb dann wie gewöhnlich angewandt, trods 
net fehr bald, und Waffer hat feine Wirkung auf 
ihn. Rourniere, die bamit aufgeleimt find, löfen 
fi in feuchter Luft niht ab. — Bereitung 
bes flüffigbleibenden Leims. Um ihn bars 
zuftellen, löft man 2Pfd. guten Zifchlerleim (f. g. 
Kölner Leim) in 2 Pfd. Waffer in einem glafirten 
Zopf über einem gelinden Feuer ober beffer im 
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maͤn portionenmeife nad) und nach bis 12%/, Loth 
Salpeterfäure von 36° 8. hinein. Diefer Zufag 
bewirkt ein Aufbraufen, weil ſich Unterfalpeter: 
fäure entbindet. Nachdem alle Säure eingegoffen 
ift, nimmt man das Gefäß vom Feuer und lüßt 
ed erkalten. Diefer Leim ift für die Kunfttifchler, 
Bautifchler, Pappenmaher, Dredsler ac. fehr 
bequem, weil man ihn nicht zu erwärmen braucht, 
fondern Balt anwendet. Man bat fo bereiteten 
Leim über 2 Jahre lang in einer offenen Klafche 
aufbewahrt, ohne daß er die geringfte Veränderung 
erlitt. Diefer flüffige Leim ift auch in den Labo— 
ratorien fehr bequem; man benußt ihn aud bei 
ber Darftellung von Gasarten als Kitt, inbem 
man £einwanbdftreifen mit diefem Leim überzieht. 
— BWarmbaltung des Leims. Daß ber 
Leim durch anhaltendes Kochen an bindender 
Kraft verliert, ift längft befannt ; man weiß, daß 
die befte Art, den Leim aufzulöfen, darin befteht, 
benfelben in kaltem Waffer einzuweichen, bis er 
gallertartig aufgequollen ift und in dieſem Zus 
ftande bei einer Wärme, welche bie Siebehige bes 
MWaffers nicht überfteigt, unmittelbar vor dem 
Gebrauche zergeben zu laffen. Gleichwohl über: 
zeugt man fi, wenn man die Werkftätten der 
Schreiner, Bucbinder ic. befucht, daß diefe längſt 
befannte Regel in der Behandlung des Leims faft 
nirgends befolgt wird; faft überall ſieht man, 
daß der Leim in eifernen oder meffingenen Pfans 
nen und Ziegeln unmittelbar über glühenden 
Kohlen ober auf dem durch Hobelfpäne geheizten 
Dfen anhaltend gekocht und theilweife verbrannt 
wird, fo daß berfelbe einen großen Theil feiner 
binbenben Kraft bereits verloren hat, wenn "er 
verwendet wird. Gin höchſt zweckmäßiges Gefäß 
zum Auflöfen und Warmhaltın des Reims ift fols 
gendes: Die Vorrichtung befteht zunähft aus 
einem runden Wafferkeffel von Eiſenblech und 
von etwa &'/, Zou Höhe und 5 Zoll Durchmeſſer; 
in dieſes Gefäß wird ein zweites von Meffing ein: 
geſtellt, welcded durch einen an feinem oberen 
Ende vorflehenden ringförmigen Anfag auf dem 
Freisrunden Rande des Waflerkeffels eben auf: 
liegt; dies ift der eigentliche Leimkeffel, beffen 
Wandung 2—3 Linien (1/,— !/s Zoll etwa) did 
ift, um den Wärmegrad des Leims immer etwas 
unter dem des im größeren Keflel befindlichen bei: 
gen Waffers zu erhalten. Die Höhe bes Leim: 
keſſels beträgt etwa 4 Zoll, fein Durchmeffer eben 
fo viel ober etwas Weniges darüber. Die Henkel 
an beiden Gefäßen find von Eiſendraht. — 
Benugpung des Leims zu Kunft: und 
Shmudfahen Man kann die feinern Leim: 
forten mit beftem Erfolg m Darftellung von 
Shmudfahen anwenden, befonders zu folden, 
denen man durch Auftragen von Karben und 
durch Weberzichen mit dem Ertract von Fifch: 
ſchuppen einen perlmutterähnlihen Glanz und 
einen Karbenfchiller, wie ihn die Karben ber Vögel 
erzeugen, ertheilen will. Hierzu eignet fidh bie 
Gelatine am Beften, weil fie durchſcheinend ift 
und dadurch bas Karbenfpiel außerordentlich er 
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böht, Bon ben Gegenfländen, welche mit Bors 
theil daraus bargeftellt werben können, find die 
wichtigſten fünftlihe Perlen, künſtlicher Schild: 
patt, fünftlicher Agat, Vogelfedern, Zabaddojen, 
Kämme, Knöpfe, Käfthen, Körbe, Damenphütt ıc. 
Die Verzierungen darauf laffen fi auf die man: 
nigfaltigfte Weife abändern, da fich die trodene 
Gelatine nad Belieben radiren, graviren, ciſe— 
liren , überdeden, firniffen 2c. läßt. Bei gepreßs 
ten Gegenftänden hat man barauf "zu achten, bas 
Ausgiegen bei möglihft wenig Wärme vorzu: 
nehmen und bas XAustrodnen dichter Gegenflände 
durch künſtlichen Luftzug zu befchleunigen. — 
Um den wahren Werth bes Leims zu bes 
ffimmen, d. h. um die Stärke und Güte bis 
Leims zu ermitteln, weicht man ihn 24 Stunden 
lang in Waffer ein, um ihn in Gallerte zu ver: 
wandeln. Nah der Gonfiftenz und Feſtigkeit 
diefer Gallerte kann man bie Güte, aus der Menge 
bes verfchludten Waffers dagegen den Gehalt an 
geimftoff beurtheilen. Der ungefchmolgene Kno⸗ 
chenleim verfhludt im Durchſchnitt, der feine 
weiße fein 16faches, der feine hochgelbe fein 
12faches Gewicht Waffer. Der gut ausgetrod: 
nete Leim und befonders folder, welcher umges 
fhmolzen wurde, zieht weniger Waſſer an, als 
ſchlecht oder aus ſchlechten Stoffen bereiteter 
Leim, Das chemisch gebundene Waffer fchadet 
ber @üte des Reims und fhmächt feine Bindekraft, 
baher er in demfelben Verhältnis flärker wird, 
wenn ihn mehr austrodnet. — Der befte Leim 
kommt aus England, und zwar in fehr Beinen, 
harten, fpröden, dünnen, vieredigen Blättern 
oder Spänen, Auf den englifhen Leim folgt 
in ber Güte der holländijche, in dünnen, länglid 
vieredigen, ungefähr 2 Winger breiten, gelben 
Blättern. Der franzöfifche und beutfche Leim, 
namentlich aus Baden, Würtemberg und Köln, 
ift aud gut. Man verlangt von gutem Leim, 
daß er ſchön hellgelb, durchſichtig und glänzend 
ift!und daß er beim 3erbrechen wie Glas zerfpringt. 
Wenn man ihn 2—4 Tage in kaltem Waffer ein: 
weicht, darf er barin nicht zergeben, fondern nur 
auffhwellen, und wenn man ihn dann wieder 
troden werden läßt, muß er feine vorige Größe 
und Eigenfchaft wieder erlangt haben. Hält man 
den Leim gegen das Licht, fo muß er gleichfarbig 
bel und durhfihtig und ohne fchwarze ober 
dunkle Flecken erfcheinen. — Außer als Kiebes 
mittel von Tiſchlern, Bucbindern, Sattlern, 
Papiermachern, Hutmadhern, Wollenwebern ıc. 
wird ber Leim auch als Heilmittel gebraudt. 
Wenn man den Zifchlerleim mit Waffer verdünnt 
und gehörig heiß und flüffig macht, fo ift er ein 
gutes Hausmittel gegen Werbrennungen und 
Froftbeulen im erften und zweiten Grade. Man 
ftreiht ihn fehr warm und did auf. Auch wunde 
ober durchgeſaugte Bruftwarzen, aufgefprungent, 
riffige Hautftellen der Hände heilen bei dieſem 
Verfahren. Man kann das Aufſtreichen alle 
24—48 Stunden wiederholen, barf aber ben 
figengebliebenen Leim weder durch Waſchen noch 
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auf andere Weiſe entfernen, ſonſt wird der lei⸗ 
dende Theil auf's Neue gereizt, ſchmerzt wieder 
und entzündet fich. 

Leimruthen, find ſchlanke, 1— 2 Fuß lange, 
mit Bogelleim beftrichene Ruthen zum Fangen 
ber Bögel, Man ftedt fie entmtder in die Erbe 
oder in durchloͤcherte Breter, die auf hölzernen 
Gerüften angebracht find. Indem man bie auf 
legtere Art angebrachten Leimruthen zu Boden 
ſtellt, lehnt man fie an ein hölzernes Gerüft. 
Man ftellt die Leimruthen an denjenigen Orten 
auf, wo fich die Vögel gern aufhalten, die man 
fangen will, und lodt entweder mit ber Pfeife 
oder ſteckt vor die Leimruthe eine auf einem Stäb: 
hen befeftigte Lockſpeiſe. 

Leindotterdl, ift das aus dem Dotter ge: 
wonnene Del. Es ift hellgelb, faft geruch- und 
geſchmacklos, trocknet Leicht, wird bei —18,75 °C, 
feſt. Seine fpec. Schwere bei 15° C, ift 0,9232, 
Man benugt es als Brenn: und Speifeöl; aud 
fann es zu Firniß angewendet werden. Der 
Berl. Schfl. gibt 22—23 Pfd. Oel. 

Leinene Bänder. Bon benfelben gibt es 
glatte, geföperte, auch zwillichartige von mander: 
lei Güte und Breite und mit verfdhiedenen Nas 
men. Beine bolländifche Keinenbänder gibt 
es von Nr. 11—65; feines weißes hbollän: 
diſches Bufhband, 10 Brabanter Ellen lang, 
von Rr. 11— 35; feines holländiſches Kö: 
perband, 10 Brabanter Ellen lang, von Nr. 
12— 32; holländifhe Rangetten von 12 
Brabanter Ellen, Rr. O und Rr.i1. Elber— 
feld und Barmen liefern Pandurens oder 
Monturband, feines Cotonband in allerlei 
Sorten und Streifen, von 50 Brabanter Ellen. 
Lüneburger weißes Klofterband, AO 
Brabanter Ellen lang, gibt es von Nr. 1—8, 
ganz leinenes Strumpfband von 10 Braban: 
ter Ellen, ohne Nummern; leinenes Köper: 
band zu Scürzen, ordinäre Langetten ie. 
Hamburg liefert Stiefelband mit bunten 
Streifen, 20 Brabanter Ellen lang. Auch Ena: 
land, hauptiählid Manchefter, Liefert viel 
keinen band. 

Leinengarn, find die aus Flachs auf dem 
Spinnrade oder auf Mafhinen gefponnenen Fä— 
den, welche zu Reinenzeug <(f. d.), Zwirn (f. 
b,), leinenen Bändern (f.d.), Spigen 
(f. d.) weiter verarbeitet werden. Das befte 
keinengarn wird in den Niederlanden, in Schle— 
fin, Böhmen, Hannover, Braunfhmweig, Sadı- 
fen, Weſtfalen dargeftellt. Vorzüglich ſchönes, 
haltbares und zum Theil fehr fein gebleichtes 
Garn wird in den Gebirgen Oberfchleftens ge: 
fponnen. Im ſächſiſchen Erzgebirge wird fehr 
feines, meift zu Spiten beftimmtes Garn gefpons 
nen. Ein Städ Garn wiegt bafelbft oft nur 
5—6 Loth, das gröbfte 1!/, Pfd, In den Nicder: 
landen fpinnt man es noch feiner; aud in Welt: 
falen wird fehr feines Garn geſponnen. Hanno⸗ 
ver, Braunfhmweig und manche andere Länder 
liefern zwar kein ſehr feines, aber doch fehr gutes 
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und brauchbares Garn. Man theilt das Leinen⸗ 
garn in Webergarn und in Lothgarn em. 
Von dem Webergarn hat man fehr viele Sorten: 
feinfte, feine, mittelfeine, grobe und geöbfte. Die 
feinften werben zu der feinften keinwand, 3. 8. 
zu Battift, Kammertuch und Linon gebraudt. 
Man pflegt die Feinheit diefes Garns nit nad 
dem Gewicht zu beurtheilen, fondern nach dem 
Griff, wie viele Stüden Garn man nämlich mit 
ber Hand umfaffen fann. Auf Gleichheit, Voll⸗ 
drähtigkeit und Keftigkeit des Kadens wird auch 
gefehen. Ein volles, mohlgedrehtes Garn von 
gleihem Griff ift immer ſchwerer als hohles und 
loderes. Daher wird auch die von dem Weber: 
garn angefertigte Leinwand auf der Bleiche viel 
dichter, fefter und volltommener, als bie von wes 
nig gedrehtem, gleihfam hohlem Lothgarn, bas 
beim Weben höchſtens nur als Einſchlag zu ges 
brauchen if. Vom Webergarn nennt man bas 
fchwerere, zur Kette tauglihe Werftgarn, bas 
leichtere, zum Einfchlag beftimmte Schußgarn. 
Bom Lorhgarn heißt das gröbere Molt- ober 
Malzgarn, das feinere, dichtere Bollgarn. 
Unter Platt» oder Stoppgarn verfteht man 
ein in Holland und Frankreich verfertigtes, zum 
Stiden bdienendes, weiße Garn von Nr. 40 bis 
400. Packetgarn ift ein in Padeten von 16 
Strähnen zu 96 Fäden befindliches franzöſiſches 
keinengarn. — Die Abtheilungen des Garne und 
die Benennungen dafür find in den verfchiebenen 
Ländern verichieden. So enthält z. B. im Hans 
növerihen 1 Stüd Garn 10 Gebinde, das Ges 
binde 100 Kaden, der Faden (eine Ummidelung 
um ben Haspel) 4 Kalenberger Elm. In 
Braunfchweig enthält 1 Bind Garn 20 2öppe, 
der Werklopp 1000, der Kauflopp 900 Raben, 
In Sahfen enthält 1 Stüd Garn 6 Sträbne, 
oder 12 Zaspeln, oder 240 Gebinde, ober 7800 
Baden, jeder Faden zu 4 Ellen. In Schleften rech⸗ 
net man 1 Stüd zu 4 Strähnen, den Strähn zu 
3 Zaspeln, ben Zaspel zu 20 Gebinden, das Ges 
binde zu 20 Faden, den Faden bei dem Burgen 
Strähn zu 3, beim langen zu 4 Ellen. Im 
Würtembergifchen enthält 1 Stüd oder Schneller 
1000 Faden, jeder Kaden zu 2 Ellen Länge — 
Beim Einkauf des Garne muß man vorzüglich 
auf Gleichheit bes Fadens fehen, wozu ein großes 
BVergrößerungsgtas fehr nüglich ift. Gutes Garn 
ift on allen Stellen gleich di und gleich bicht. 
Der Baden darf weder zu ftraff noch zu lofe ges 
fponnen fein, weil er fonft fein gutes Gewebe 
gibt. Zur Prüfung der Feinheit des Garne kön⸗ 
nen au die Garnwagen angewendet erben. 
— Ehe das Garn gewebt wird, unterwirft man 
es folgender Vorbereitung: Jeder Strähbn Garn 
wird einige Mal mit Zwirn unterbunden, eine 
Naht in Wafler eingeweiht, dann entweder in 
gefiebter Holzaſche umgewendet, oder mit gefiebter 
Aſche fchichtweife in einen Keſſel gelegt, kaltes 
Waffer darüber gegoffen und 2 Stunden gekocht. 
Hierauf läßt man es abkühlen, fpült es rein, wo⸗ 
bei es gut ausgeftaucht werden muß, zieht es über 


Reinenzeug. 

‚einem Tiſch aus und trodnet es. Schließlich 
‚wird bie etwa zurüdgebliebene Afche rein ausge: 
ſchlagen, es werden immer 2 Strähne zufammen: 

elegt, diefelben mit einem breiten Wafchholg ges 
klopft und das Garn zum Weber geſchafft. Man 
kann auch folgendermaßen verfahren: Das Garn 
mwird eine Naht in Waffer eingeweiht, am fol: 
genden Zage noch einige Mal friihes Waſſer 
aufgegoffen, am Abend mit kochender filtrirter 
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art erforberlih if, Wleichzeitig ſetzt man ein 
wenig Pottafche zu. Wenn die Waͤſche in biefer 
Flüffigkeit gut untergetauht 24— 30 Stunden 
geweiht hat, nimmt man fie heraus, fpült fie in 
kaltem Waffer und winbet fie leiht aus, fo baf 
nur wenig Feuchtigkeit darin zurüdbleibt. Run 
wirb ein Keffel, ber groß genug ift, um alle 
Waͤſche faffen gu können, mit einer hinreichenden 
Menge Wafler gefüllt, daffelbe bis auf 300 R. 


Lauge eingebrüht, den nädhften Morgen gefpült, \erhigt und ?/, fo viel Seife, als man beim ge: 
ausgezupft und getrodnet. — Will man aus dem | wöhnlichen Wafchen braucht, nebſt etwas Pott: 
leinenen Garn eine fhöne und dauerhafte Lein- |afche darin aufgelöfl. Im diefe Flüffigkeit wird 
wand erhalten, fo muß baffelbe gefotten werben. | die Wäfche, jede Sorte für fi, zufammen einge: 
Zu dieſem Behuf fbichtet man das Garn bund⸗ | legt. Dann wird der Keffel zugebedt, bie Flül: 
weife in einen hölzernen Zuber und übergießt es | figkeit zum Sieden erhigt, 15—20 Minuten darin 
mit warmer Holz: oder Pottafchentauge fo, daß |erhalten, bie Wäfcdhe dann herausgenommen und 
bie Klüffigkeit über dem Garn fteht; dann be- in ein Gefäß mit warmem Waffer gebradht. Die 
fhwert man bafjelbe und läßt e83 Tage an einem | nach dem erften Sude übriggebliebene Lauge läßt 
mäßig warmen Drte ſtehen. Nach diefer Zeit | man in dem Keffel, füllt ihn mit Mafler an, 
läßt man die Lauge ablaufen, wäſcht das Garn | bringt dann die gröbere Wäfche hinein und be 
in Waffer aus und trodnet es auf Stangen. | banbelt biefe wie die feine, Die fo bebanbelte 
Statt der Lauge fann man ſich auch des warmen, | Wäfche wird genau unterſucht; follten einige 
‚mit Kleie vermengten Klußwaffers bedienen. Die Flecke darin geblieben fein, was aber felten der 
trodnen Garne werden in einen erhöhten Zuber, | all zu fein pflegt, fo werben fie auf die gemöhn: 
welcher dicht an einem Wofferfaffe fteht und mit | liche Art mit der Hand ausgerieben. Auf biefe 


einem Zapfen verſehen ift, eingelegt und abermals 
mit der erbigten Afchenlauge gebrüht, indem man 
mit dem Ablaffen und Wiedernachgießen fo lange 
fortfährt, bis die Lauge gehaltlos geworben ift, 
wozu 6 heiße und 8 fiedende Uebergiegungen bin: 
reihen. Die Klüffigfeit wird am folgenden Zage 
‚abgelaffen, das Garn mit kaltem, dann mit war: 
mem Waffer ausgewafchen, aufgehängt und halb 
troden auf den Stangen mehrere Mal gefchüttelt. 
(S. aub Bleihen.) — Soll blaues Garn in 





Weife entfernt man alle Fett: und Schmugtbeile 


‚aus ber Wäfche fo moblfeil, als man es nur im: 


mer wünfchen fann. Wird nun die Wäfche blos 
in reinem Wofler, ohne Benugung von Seife, 
nachgewaſchen, fo erfcheint fie vollkommen rein. 
Das fonftige, die Wäfche zerftörende und die Ar: 
beiterinnen angreifende Reiben wird auf diefe Art 
vermieden, es werden ?/, Seife erfpart und ber 
Zweck wird doch volllommen erreicht. 
Yeinewand, ift ein Gewebe aus leinenem 


weißgebleichtes eingewebt werden und nicht abs: | Garn, Beim Weben beffelben werden Fäden pa: 
färben, fo mird erfteres mit kochendem Waffer | rallel neben einander- aufgefpannt (die Kette), und 
eingebrübt, eine Nacht darin ftehen laffen und am | durch diefe werden Fäden rechtwinklig fo geführt 
andern Morgen in kaltem Waller gefpült und ges | (der Einfhuß), daß dichte Gewebe entſtehen. 
trocknet. Man unterſcheidet die Leinewand in Handge— 

Leinenzeug, find aus Leinengarn gewebte ſpinnſt und in Maſchinengeſpinnſt (ſ. d.) 
Stoffe. Man theilt fie ein in Leinewand, Von der Leinwand gibt es ſehr viele Sorten, 
Battifl, Linon, Zwillib und Damaſt feinere und gröbere, 4.8. von bem höchſtmöglichen 
(f.d.). Berner unterfcheidet man das Reinenzeug | Grade der Feinheit des Battiftes an bis zu der 


‚in Hauss oder Rollmäfce und Stärke-, Platt: | 


‚oder Bügelmälhe. Rollwaͤſche nennt man, was 
von grauer Leinwand gemacht ift und nad dem 
Walken nur durch die Rolle ıc. wirder glatt ge: 
macht wird; bie Stärkes oder Bügelmäfche da: 
gegen befteht in dem Maren, weißen Zeuge, wel: 
des man ſtärkt und dann platte. Das weiße 
Leinenzeug verwahrt man am ®Beften in mit 
Fächern verfehenen Schränken an cinem trodnen, 
Iuftigen Orte, gefehügt gegen Staub und Zimmer: 
wärme auf. (Bol. auch Wäſche.) — Um lei: 
nene Zeuge nah Hermbſtädt's Methode 
zu waſchen, fortirt man fie nad ihrer Feinheit 
und bringt jede Sorte für fich in ein bölgernes 
Gefäß, in dem fih SO—550R. warmes Waffer 
befindet, worin ber 3.—A. Theil von fo viel Seife 
aufgelöft worben ift, als fonft zu einer gleichen 
Menge Wäfche bei gewöhnlicher Behandlungs: 


groben Padleinewand, Es gibt gebleichte und 
ungebleichte, glatte und gemufterte, zugerictete 
und unzugerichtete, gefärbte und N bee eines 
wand, Im Allgemeinen kann man bie keine 
wand in glatte und in gebildete unterfdei: 
den. Die glatte Reinewand, ohne eingemirkte 
Blumen oder andere Figuren, beftcht aus gleichen 
Fäden, entweder durchaus von ungefärbtem 
Garn oder bin und wieder mit gefärbtem Garn 
vermifcht. Die gebildete oder faconnirte dagegen 
hat eingewirkte Mufter (Würfel, Blumen und 
andere Figuren). Die glatte Leinewand ift die 
‚nüglihfte, z. B. zu Hemden und andern Ki: 
dungsſtücken, wie die feinere und aröbere Haus: 
leinewand, Battift, Kammertuch, Linon ıc. Zu 
der faconnirten, die vornehmlich zu Zifchzeugen, 
Servietten, Handtüchern zc. angewendet wird, 
| gehört der Drill oder Zwillich, ber Leinendamaft 
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und ber £einenatlas, Die flandernſche keine 
wand ift unflreitig die feinfte, meißefte und 
fhönfte unter den Leinwandſorten ber verfchie: 
denen Länder; am fie fchließt fich die übrige bei: 
giſche und Holländifche Leinewand an. Die 
franzöfifche ift ebenfalls vortrefflich, befonders 
die aus St. Quentin, Morlair, Artois, Laval, 
Rouen. Die irländifche Leinemand ift fehr 
fein, aber nicht fo haltbar als die niederländifche 
und ſchleſiſche. Hochberühmt find die ſchle— 
fifden und böhmiſchen Leinen aus Dirfchberg, 
kandshut, Schmiedeberg, Greifenberg, Friedland, 
Baldenburg, Schweidnig und Glatz. Die Obers 
laufig, Weflfalen und Würtemberg liefern 
oleichfalls feine und vorzügliche Leinewand. Hans 
noder, vorzüglich die Gegend von Göttingen 
und Einbed, liefern befonders gute Hausleinwand, 
Unter ben verſchiedenen Sorten der weftfälifchen 
£einmwand zeichnet ſich das Bielefelder fehr 
Ihöne, feine, weiße, zu Oberhemden ıc. dienende 
Seinen aus. Es gibt davon feine, mittlere und 
ordinaire Sorten. Die Faden des echten Biele: 
filder Leinens find ſeht feſt und dauerhaft; fie 
werden nicht gröber durch den Gebrauch, wie dies 
bei vielen andern Leinwandforten der Fall ift. 
Die Breite der Bielefelder Leinwand beträgt ®/, 
bis %/, Ellen. Beim Einkauf derfelben muß man 
zunaͤchſt darauf fehen, daß fie an beiden Enden 
mit einem Adler bezeichnet ift. Die Bielefelder 
teinwand, fomwie bie Herforder, Wahren: 
dborfer und andere weftfälifche Linnen fommen 
auch wohl unter bem Ramen Ravensburger 
tinnen vor. Mehrere Sorten der Ravensbur: 
ger Leinwand können mit der feinften niederlaͤndi⸗ 
fhen den Vergleich aushalten, und nicht felten 
wird fie daher aud als holländifche verkauft. 
Das f. g. Lömwentlinnen wird im Osnabrückſchen 
und in Weſtfalen gemadht. Sehr gut zu Dem: 
den, Schnupftücern und Zifchzeugen ift diejenige 
weiße, ftarke, glatte Leinwand, welhe Bretagne 
beißt. Sie ftammt aus der Bretagne in Krank: 
rei, wird jegt aber aud in Schlefien, Böhmen 
und Sachſen gemadbt. Bon Platilles, einer 
mweißgebleichten, in Frankreich, Schlefien und Böh: 
men verfertigten Leinewand, gibt es mehrere Sor: 
ten, ».B.fchlefifbePlatillesroyales,ein- 
fahe Bocconbilles und rohe Platilles, 
alle 3 Sorten von 3/,—®;, Ellen Breite und 60 
Ellen Länge; ferner böhmifche ®/, Ellen breite und 
18'/, Ellen lange Platilles. Die ſchleſiſchen find 
in ber Breite zufammengelegt, die böhmiſchen 
tollenförmig in blaues Papier gepadt. Die von 
Cholet in Frankreich abftammenden grauen 
Platiltes oder Cholets find ungebleicht, 
fübers ober afchgrau und oft geftreif. Glanz: 
leinewand ober durch @lätten möglichſt blant 
gemachte Leinewanb von mandherlei Karben lie: 
fern Sciefien, Mähren, Böhmen, Sachſen, 
Schwaben, die Schweiz, Frankreich in der Breite 
von d/, —7/, Ellen. Sie dienen gu Unterfuttern. 
Bon niederländifher Leinemand kommen 
noch unter befonderen Namen vor: Applos 
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mabes, eine bidere, bläulihe Leinewand zu 
Kleidungsfüden geringer Leute, zu Unterfut: 
ter ıc.; Brabantes; Gafferillos, eine Art 
orbinärer Greas,; Etaires, flandrifhes Tiſch⸗ 
zeug; Gantes, rohe ober halbgebleichte Leinen; 
MeenerLeinen oder$ollanda’s, glattund 
vorzüglih; Brüffeler Leinen, gegittert; Bla: 
ams Leinen, eine ordinäre Leinwand zu Hemden, 
Bettdeden, Beinen Segeln ıc.; Prerillas, 
hollaͤndiſche Wergleinen. Schleſien und Böhmen 
liefern viel Sangaletten, oft gefärbt und 
meift zu Unterfuttern dienend; Schetterlei— 
nen, oft geftreift und mit Gummi gefteift; 
Roßleinen, weldes auf dem grauen Umfchlage 
mit einem filbernen Pferd gezeichnet if; Eſt o⸗ 
rillas, eine Art ſchleſiſcher, böhmifcher und 
ſaͤchſiſcher Battift; Gerlachs, eine weiße, 
Gradi, eine ungefärbte böhmiſche; Schock— 
leinewanb, eine meift zum Drud beftimmte 
Leinewand. Matrofenleinen find blos weiß ges 
ftreifte oder gegitterte, in den Niederlanden, in 
Schleſien, Böhmen und Sachſen verfertigte, meift 
banfene Leinen, welde nicht blos zu Hemden, 
fondern aud zu Vorhängen, Stuhlüberzügen ıc. 
dienen, Sie find 1—1'/, Ellen breit und 30 bis 
120 Ellen lang. Das Segeltuch ift eine grobe, 
dichte, rohe, meift hanfene Leinewand, Grobe 
Padleinewand wird zum Einpaden gebraudt. 
Sie wird in Frankreich, Schleſien, Böhmen, 
Polen, Rußland gemadt. Pechlinnen nennt 
man im Hannoverſchen ein aus Werg verfertigtes 
Packtuch. Eine ähnliche, doch nicht fo grobe 
Leinwandforte ift das Sadleinen, woraus 
Säde gemacht werben. Rußland, Polen, Böh: 
men, Mähren, Frankreich Liefert die meifte diefer 
geinewand, — Beim Einkauf ber Leinewand 
ift vor Allem darauf zu achten, daß die Güte der: 
felben in ihrer Feinheit, Gleichheit des Fadens, 
Dichtigkeit und Feftigkeit befteht. Hanfene Leine: 
wand ift fefter als flächfene, aber theurer und 
nicht fo fein und weih. Man fehe darauf, daß 
ber Faden am Anfang, in der Mitte und am Ende 
des Stüds von gleiher Güte und Feinheit und 
ohne Knoten fei und daß auch die neben einander 
laufenden Fäden egal find. Letzteres erfennt man 
am Leichteften daran, ob bie Sahlleifte ganz ge: 
rade ober zadig ift. Häufig fucht man den Schein 
ber Dichtigkeit dadurch hervorzubringen, daß 
man die Leinewand ſtark mandelt; daher hat 
keinewand mit einem runden Faden mehr Werth, 
als mit einem breitgebrüdten Baden. ferner 
muß die keinewand gut gewebt, d. h. auf dem 
Webſtuhle gleich und feft gefchlagen und weder 
nad der Länge noch nad der Breite ausgedehnt 
ober gezogen fein, was fidh in der ſchiefen Rich: 
tung der Fäden verräth,. Durch bie Appretur, 
befonders durch das Streichen und @lätten, wird 
mancher Fehler bes Webens unb bes Garns ver: 
ſteckt; es ift daher am Beften, die Reinewand ohne 
Appretur zu kaufen oder dieſe durch Wafchen zu 
entfernen. Bei fehr weißer Leinewand muß man 
darauf achten, daß dad Weiße nicht durch zu ſtark 
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ängreifende Kauge oder Chlorbrühe auf Koften ber 
Haltbarkeit der Leinewand erzielt jei. Eine Prü— 
fung, wie viel Gewicht ein Leinewandſtreifen von 
gegebener Breite zu tragen vermag, obme zu rei: 
fen, ift wohl das Sicherfte, um über die Feſtigkeit 
Aufſchluß zu erhalten, Zumeilen wird wohl aud 
der Reinewand eine künftlihe Weiße durch Kalk, 
Kreide oder Bleimeiß gegeben. Das Bleiweiß 
verräth fich durch die Bräunung oder Schmärzung 
der Leinewand bei Befeuchtung mit einer Schmwes 
felleberlöſung, ber Kalk oder die Kreide durch das 


Auffbäumen, welches verbünnte Schwefel: oder | 
'Baummolle beftehenden Stoffe dagegen überein: 


Salzfäure, auf die Leinewand gebracht, erguugt. 
Auch läßt die gekreidete Leinewand nach fcharfem 
Trodnen durch Reiben und Klopfen einen feinen, 
mit Fafern und körnigen Schuppen, von Schlichte 
gemengten Staub fallen, worin man den Kalkge— 
halt leicht nachmweifen fann. in menig fonlen: 
fauren Kalt kann indeß die Leinewand auch aus 
dem beim Bleichen angewendeten Waffer enthals 
ten. Die Echtheit dir Karben bei bunter Reines 
wand ift leicht durch Wafchen in Seifenwafler zu 
ertennen, — Eine febr häufige Verfälihung der 
Reinewand beftcht darin, daß diefelbe mit Baum: 
wolle gemifcht if. „Rein Leinen“ ift das Aus: 
bängefchild, unter welchem in ber letzten Zeit im: 
mer häufiger von Fabrikanten und Händlern eine 
krinewand verkauft worden ift, welche diefen Na— 
men nicht verdient, da namentlich die Kette dieſer 
Gewebe entweder ganz ober doch theilmeife aus 
baummollenen Fäden befteht. Um nun fi und 
Andere vor Täuſchung gefichert zu mwiffen, baben 
Biete ein Verfahren zu ermitteln gefucht, welches, 
einfach und ficher, erfennen läßt, ob in einer kei: 
newand baummollene Räden vorhanden find oder 
nicht. Diefer Gegenftand ift aber fo wichtig, daß 
eine Aufzählung der bisher befannt gewordenen, 
bis auf die neuefte Schwefelfäureprobe aber mehr 
oder weniger unficheren Prüfungsmethoden hier 
ihren Pla finden möge. Es find vorzüglich fol: 
gende: Die Reibeprobe. Bei einigem Rei: 
ben des Gewebes foll man die Verfälſchung mit 
Baummollenfäden leicht baran ertennen, daß die 
dadurch erfcheinenden Kafern bei dem Rrinengarn 
niebrig und fteif ftehen, die Faſern vom Baum: 
wollengarn aber geträufelt und lodig zum Vor: 
fhein kommen. Einzelne aus dem Gewebe ge: 
zogene Käden müffen den Unterſchied noch deut— 
licher zu erkennen geben. Die mitrofto: 
pifhe Probe. Diefe einfache Probe beftcht 
in ber Unterſcheidung der leinenen Faſern von 
den baummwollenen, nad der Verfchiedenheit bes 
Baues, des Glanzes zc, unter einem ſtarken Ber: 
größerungsglafe. Die mitroftopifhe Rd: 
fteprobe, Man erbist ein Stüd des zu prü— 
fenden Gewebes in einer @lasröhre bis zum 
Erfbeinen einer bräunlicen Farbe; die Flachs— 
fafern follen ſich dabei gerade fireden und fefter 
an einander legen, auch glängender werden; da— 
gegen verdrehen fich die vielfach hin- und herge: 
mwundenen Baummollfafern durch bie Erwärmung 
nod mehr, und es erlangen die daraus gefpons 
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nenen Fäden ein dideres und wolliges Anfehen. 
Die Aſchenprobe. Gin Stüd des Gemibes 
wird mit einer ftarfen Auflöiung von Zuder und 
Kochſalz befeuchtet und wieder getrodnet; die 
dann ausgezupften Fäden follen, wenn fit aus 
Baummolle beftchen, beim MWerbrennen eine 
ſchwarze, die leinenen Käden dagegen eine graue 
und hellere Aſche zurüdlaffen. Die Zintens 
probe. Ein auf das Gewebe gegogener Ring 
von Zinte foll auf gang leinenen und gang baum: 
wollenen Stoffen verworren, d. h. nad allen 
Seiten bin, auf einem halb aus einen, halb aus 


ftimmend nad je 2 verſchiedenen Richtungen zu 
ausfließen. Die Kärbeprobe. Diefe Probe 
ftügt fi auf die Beobachtung, daß die Flachefafer 
eine geringere Neigung zur Annahme des Karbı: 
ſtoffes zeigt ale die Baummollenfafer. Die 
Flachs faſer wird demzufolge bei Behandlung mit 
Zinnbeige und nachherigem Ausfärben in einer 
Krappflotte weniger innerlich gefärbt als die 
Baummollenfafer, Wittſtrin's Unterfchheidungs: 
methode beruht auf dem Umftande, daß geifligt 
Zincturen aller rotben Karbeftoffe die Eigenichaft 
befigen, die Reinenfofer gleihmäßig dunkler zu 
färben als die Baummollenfafer. Leinene Stoff 
werden alfo ftets tiefer gefärbt ats baummollen. 
Am Beften eignen ſich dazu Cochenille und Krapp. 
1 Theil des einen oder des andern bigerirt man 
mit 10 heilen Alkohol von 0,847 ſpet. Gewicht 
24 Stunden lang in der Wärme, worauf man 
fittriet, In der Cochenilletinctur nimmt Baum: 
wolle eine hellrothe, Leinewand eine violettrothe 
Farbe an, In der Krapptinetur wird Baum: 
wolle bellgelb, Reinewand gelblich roth oder 
fhmusig orangefarbig. Diele Färbungen treten 
binnen wenigen Minuten ein. In gemengten 
Stoffen bemerkt man dann billere und dunkler 
Streifen, und am Wahrſcheinlichſten ift das Phi: 
nomen, wenn dirBaummolle vorberrfht. Thon: 
probe. Der Färber Wendel in Gobleng ent: 
fchlichtet die Reinemand zuerft mit Pfeifenthon 
und verfährr dabeı folgendermaßen: Auf 50 Berl. 
Ellen 9%, breites Zeug maht er Tags vorber 
1 Pfd. Pfeifenthon in Waffer ein, rührt es Eur; 
vor dem Gebrauche mit mehr Waſſer an, gieft 
kochendes Waffer in den Keffel, läßt die Zeuge 2 
bis 21/, Stunden lang darin kochen und reinigt 
fie dann durch Waſchen und Klopfen von allım 
Thon. Die rein mechaniſche Einwirkung des 
Thons nimmt dann die Schlichte vollkommen von 
dem Zeug binmweg, ohne im Geringſten nachtheilig 
zu wirken. Die Feftigkeitsprobe Bei 
diefer Probe berüdfihtigt man die verfcieben: 
Haltbarkeit der Käden beim Zerreißen, die bei ben 
aus der Baumwolle erzeugten Fäden immer ge: 
ringer ift als bei den aus Flachs gefponnenen;; die 
durch das Zerreißen in Kreibeit geſetzten Kafern 
von Flachs follen hierbei eine geftredtte, die Baum: 
mollenfafern eine mehr gewundene Form zeigen. 
Eine Abänderung diefer Prüfungsmethode beftebt 
barin, daß man nicht die einzelnen Fäden, fondern 
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dad ganze Gewebe prüft, indem man es an ner: 
fhiedenen Stellen zu zerreißen verfucht; bei rein 
kinenen Stoffen ıft dieies Zerreihen nur jchwierig 
und pflanzt ſich nıcht auf eine größere Entfernung 
fort, während man bie mit Baummolle verfrgten 
3ruge an den Stellen, wo man auf baummollene 
Faden ırifft, ziemlich leicht und weit in’s Zeug 
binein zertheilen Bann. Die Verbrennlid: 
feitsprobe. Wenn an einem Gewebe auf der 
Ketten- und Schußſeite mehrere Fäden ausge: 
sogen und die herporfiehenden Fadenenden bann 
angebrannt werden, fo follen leinene Faden bald 
mieder auslöſchen, baummollene dagegen leicht 
und ſchnell fortbrennen, Neuere (von Stödhardt 
angeftellte) Berfuche haben zu der Wahrnehmung 
geführt, daß die angekohlten Enden der leinenen 
Fäden eine batd fpigere, bald mehr abgeftumpfte, 
immer aber glatte und zufammenhängende Form 
befaßen, während die der baummollenen Faden 
die Geftalt eines mehr oder minder auseinanders 
gelpreizten Haarpinfels hatten. Die nähere Prü: 
fung diefes Verhaltens zeigte, daß man «8 bei 
einiger Nebung und mit Benutzung eines einfachen 
Vergrößerungsglafes (koupe) recht wohl dahin 
bringen könne, um nad diefen Merkmalen, wozu 
auch noch die größere Aſchenmenge der leinenen Faͤ— 
den kommt, die baummollenen Käden eines Ge: 
webes von ben leinenen mit ziemlicher Sicherheit 
zu unterfcheiden. Am 3medmäßigften foll es fein, 
die Fäden aus einem Stüd bes zu prüfenden Ge: 
webes nad) einander auszuziehen und einzeln zu 
probiren. Das Probiren befteht einfach darin, 
daß man den Faden an einem Richt anbrennt, ihn 
dann aufrecht Hält, bamit bie Flamme erlöfche, 
und ihn dann an dem angefengten Ende mit der 
toupe betradbtet. Auch gefärbte leinene und 
baummollene Stoffe laffen ſich nach diefer Methode 
in vielen Fällen prüfen, doch fegen manche Karbes 
ſtoffe, wie 5. B. die Ghromfarben ıc., der Ans 
wendung ber Probe eine Grenze. Die Aetz— 
taliprobe. Man taudt die von der Zurichtung 
(Appretur) befreiten Grwebe in eine kochende (con: 
centrirte) Kaliauflöfung ; die leinenen Fäden fols 
fen durd diefe Behanblung eine gelbe bie brauns 
gelbe Färbung annehmen, die baummollenen da: 
gegen nur ſchwach gelb oder gar nicht gefärbt 
werden. Die Delprobe. Ein Stüdden ber 
zu prüfenden trodnen Leinwand wird in Del ge: 
taudt und das überflüffige Del wieder heraus: 
gedrüdt. Die Reinenfäden erfcheinen nun durch— 
fichtig, die Baummollefäden aber weiß. Dur 
Ausrinanderzupfen kann man fie ſehr leicht tren: 
nen und fehben, wie viel Baummoll«fäden darun: 
ter gewebt find. Es ift nicht nöthig, daß bem 
Zeuge bie Zurichtung vorher genommen wird, 
mohl aber ift es wefentlih, daß baffelbe ganz 
treden ift, denn fobald es feucht oder naß gemacht 
wird, ift der Unterichied nicht mehr fichtbar. 
Rrontenbeim empfiehlt die Prüfung mit Leinöl. 
Die Leinenfafer befommt durch Befeuhtung da— 
mit ein burdhfcheinendes Anfehen mie geöltes Pas 
pier, während Baummollenfajer weiß und nicht 
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durchſcheinend bleibt; in gemengten Stoffen hat 
man dann weiße und durchſcheinende Streifen. 
Gefärbte Stoffe müſſen natürlich erſt mit Ghlor: 
kalk gebleiht werben. Die Schwefelſaure— 
probe, Dieſes in Bremen von Kindt, in Preus 
gen von Lehmann betannt gemachte und legterem 
vom Verein zur Beförderung des Gewerbfleibes 
in Preußen mit dem ausgefist gewefenen Preis 
von 500 Zhalern bonorirte Prüfungsmittel ift 
nah dem Urtheil Sadverftändiger durch bie 
Sicherheit des Erfolgs, wie durch die Leichtigkeit 
der Ausführung, das vorzüglibfte, wenn 
nidteinzige, völlig genügende Mittel, 
baummollene Faden in Reinenfloffen zu entdeden. 
Das Verfahren ift folgendes: Das zu prüfende 
Gewebe muß durch wiederholtes Auswaſchen mit 
warmem Regen: oder Flußwaſſer, längere Zeit 
fortgefegtes Kochen und nachheriges Ausipülen in 
genanntem Waffer von aller Appretur möglichft 
vollftändig befreit werden; eine gänzliche Entfers 
nung berfelben zum Gelingen des Verſuchs ift 
durdaus nothwendig. Nachdem es dann gut 
getrodnet worden, taucht man die Probe, etwa 
bis zur Hälfte, in gemöhnliches englifches Vitriol: 
Öl ‚und bält fie, je nach der Stärke des Gewebes, 
etwa !;—2 Minuten hinein. Man ficht die 
Probe, fo weit fie eingeraucht worden, durchſchei— 
nend werben. Sie wird barauf in Waffer gelegt, 
welches die aus der Baummolle erzeugte gummis 
artige Maffe auflöl. Durch vorfichtiges gelindes 
Reiben mit den Fingern kann man diefe Auflöfung 
noch befördern, Da aber felbft durch wiederhol— 
tes Waſchen in friſchem Waffer nit leicht alle 
Säure weggeſchafft wird, fo thut man gut, bie 
Probe einige Augenblide in Salmiakgeift zu legen 
(gereinigte Pottaſche oder Soda in Waffer gelöft 
bewirken daffelbe) und dann nochmals mit Waffer 
auszuwaſchen. Nachdem fie durch gelindes Pref- 
fen zwiſchen Drudpapier von bem größten Theil 
der Feuchtigkeit befreit worden, trodnet man fie, 
War Baummolle vorhanden, fo fehlen nun die 
Baummollenfäden in dem Gewebe, fo weit es in 
die Säure getaucht worden, und durch Zählen ber 
Fäden beider Probetheile läßt fih der Gehalt 
fbägen. Hat man die Probe zu lange in der 
Schmefelfäure liegen laffen, fo werden aud bie 
Reinenfüden mürbe ober gar zerfreffen. Blieb fie 
nicht lange genug barin, fo ift nur etwas von den 
Baummollenfäden abgebeizt. Man muß, wenn 
man diefelbe Probe brauchbar machen will, fie 
abwaſchen, frodnen und das Eintauchen in die 
Säure wiederholen. Iſt der zu prüfende Stoff 
reine Leinewand, fo wird der in die Säure ges 
tauchte Theil auch durchicheinend, aber langfamer 
und in allen Fäden gleihmäßig, während bei der 
gemifchten dbieBaummollenfäden ſchon gang durch— 
ſichtig find, wenn die Flachsfäden noch weiß und 
undurdiceinend bleiben. Die Scmwefelfäure 
greift zwar die Klachsfäden der reinen Reinemand 
an, fie werden dünner und bie Probe behält, fo 
weit die Säure barauf wirkte, nadı dem Trocknen 
auch etwas Durchfcheinendes, aber man Bann alle 
* 
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Fäden in der Probe ihrem Laufe nach erkennen. 
Baumwollengewebe ohne Flachsfäden löſt ſich 
ſchnell in der Säure gänzlich auf, ober ließ man 
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groben Zäufchungen ausſetze, weil bie Stärke ben 
baummollenen Faden bedeutend vor der Zerftörung 
durch Schwefelläure ſchützt. Da öfters die Stärke 


es nur einen Augenblid darin, fo ift daſſelbe doch beim Appretiren mit Wachs verſeht wird, fo muf 


fo mürbe und gummiartig geworden, daß man 
Baummollengemwebe, auf die angeführte Weile bes 


bs zweifelhaften Fällen zum Auskochen auch Lauge 


(oder Aegkali) angewendet werben. Diefelbe Bors 


handelt, leicht erfennen wird, Hierzu bemerkt | fidht würde nötbig fein, wenn man mit einem Ge 
ein anderer Sachverſtändiger (Karmarfch in Hans | webe zu thun hätte, worin nod die Schlichte 
nover) auf Grund angeftellter Verſuche noch Fol: 'figt, da zu bdiefer oft Zala genommen wird, wel: 
gendes: Das Ergebniß der Prüfung fällt nie | cher durch Auskochen mit Waffer allein nicht weg: 


zweifelhaft aus, wenn man bie Einwirkung der 
Säure während einer angemeffenen Zeit hat ftatt: 
finden laffen. Er fand 1 Minute nur bei fehr 
feinen Geweben genügend; mittelfeine behandelte 
er 2—5 Minuten lang; ganz arobe fogar 10 Mi: 
nuten. Das Reiben mit den Fingern beim Aus: 
wafchen muß vorfichtig gefchehen, um nicht die 
Leinenfäden zu beichädigen; bei der eben angege— 
benen Dauer ber Behandlung kann man es ge: 
mwöhnlich ganz entbebren, und das aus der Baum: 
wolle entftandene Gummi durch bloßes Abfpülen 
fortfhaffen. Da jedoch hierzu, wie gefagt, eine 
nicht zu kurze Einwirkung der Schwefelfäure er: 
forderlich ift, fo hat er das Zeugpröbchen (etwa 2 
Zoll lang und 3 Zoll breit oder auch Bleiner ge: 
fchnitten) auf eine Glasplatte gelegt, einen Theil 
beffelben mit mehreren Tropfen Schmefelfäure 
benest, und zulegt nur durch Aufgießen von 
Waſſer (bei fchräger Haltung der Platte) geſpült. 
Zeigen ſich einzelne Tbeilchen der Baummollefäden 
wibderipenftia, fo ftreicht er mit einem naffen Pinfel 
darüber. Das Nahipülen mit Salmiakgeift ift 
nur nötbig, wenn man bie Probe trodnen will 
(weil dann ein Rüdhalt von Säure die Leinen: 
füden fehr mürbe macht); das Refultat ift au 
ohne diefe nachträgliche Arbeit ſchon volllommen 
fihtbar. Beltand die Kette (oder der Schuß) 
ganz aus Baummolle, fo erhält man an dem Pröbs 
chen die leinenen Schuß: (eder Ketten:) Fäden 
regelmäßig und ſchön wie eine Franze hängend; 
waren baummollene Käben zwifchen leinenen ans 
gebracht, fo bietet die behandelte Stelle das Ans 
fehen eines Gitters dar, worin Alles, was Baum: 
wolle war, fehlt. Karmarſch kann überhaupt bie 
Kindt'ſche Probe nicht genug zur allgemeinen 
Benugung empfehlen, und zwar ohne Einfchrän: 
tung bei weißen Stoffen; bei Anweſenheit ge: 
färbter Baummollefäden widerftanden biefe öfters 
bedeutend genug, um das Ergebniß etwas unficher 
zu maden. Doch ift bekanntlich gerabe bei mei: 
fen Leinenwaaren die Verfälfhbung mit Baum: 
wolle am Wichtigften ; und farbige (blaue oder 
rothe) Fäden in geftreiften oder carrirten Leinen 
werden meift nicht in betrüglicher Abficht, fondern 
nad befanntem Gebrauch und nur der fchöneren 
Färbung wegen von Baummollengarn gebildet. 
Schließlich muß Karmarſch, in Uebereinftiimmung 
mit Deren Kindt, darauf aufmertfam machen, daß 


die vorläufige gängliche Entfernung der Appretur 


(Stärke ıc.) durch forgfältiges Auskochen und 
Waſchen mit Waffer ein 'höchft weſentlicher Um: 
ftand ift, bei deſſen Wernadläffigung man fich 


geihafft werden kann. Solche befondere Fälle 
werben fich fchon als zweifelhaft zu erkennen 
geben, wenn ein nur mit Waffer gereinigtes Pröb⸗ 
chen ber Einwirkung bes Vitriolöls unterworfen 
wird, und man bat daher nicht nöthig, von vorn 
herein ohne Weiteres das Kochen mit auge ans 
zuwenden. — Ueber das Bleidhen ber feines 
wand, f. Bleiben; über das Waſchen ber: 
felben f. Reinenzeuge — Die Aufbemab: 
rung ber feinewanbd gefdieht, indem man 
fie aufrollt und fie in Koffer ober Kiften legt, bie 
an einen trodnen, luftigen Ort geftellt werben. 
| Befindet fih fabritmäßig zum Verkauf bereitete 
darunter, bie etwas gebläut und geftärkt ift, fo 
muß man fie vor dem Einpaden erft ausmafchen 
und rollen, weil fie fonft vor der Zeit mürbe wird. 
Man bewahre aber die Leinewand nicht zu langt 
auf, weil fie durch langes Liegen an Haltbarkeit 
verliert. Man mwill die Erfahrung gemacht ba: 
ben, daß ſich Leinewand 12 Jahre in einem völlig 
unverborbenen Zuftande erhält, bann aber nad 
und nad an Güte abnimmt, ſchwach und mürbe 
wird, fo daß aus Leinewand gefertigte Hemden, 
melde 20 Jahre gelegen hatte, kaum 6—8 Wü: 
fhen aushielten. Schr zur Dauer fol es beis 
tragen, Leinewand, bie man lange liegen Laffen 
will, jährlich einmal zu waſchen und auf die Bleiche 
zu bringen, 2 
LeinewandchHhlinder, find cylindrifche Ges 
fäße von grober Leinewand zur Aufbewahrung 
bes Mehls. Man läßt bie Leinewand in Säck 
von 2 Fuß 3 Zoll Länge und 1'/, Fuß 1!/, Zoll 
Breite nähen ober cylinderförmig weben, fo baf 
bie Säde bei ihrer Ausfüllung einen Gplinder 
von 1 Buß 1'/, Zoll Durchmeffer bilden. Das 
eine Ende biefed Leinewandceylinders wird mit 
einem runden Boben aus bemfelben Material ver: 
ſehen (Fig. 1). Damit die ſchwachen Wände des 


Fig. 1. 








Leinwandeplindere durch die Ausdehnung des 
Mehls nicht zerreißen, müffen fie bei jihrer Ans 
füllung in ftarke Holgeplinder von gleichem Durch⸗ 
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meſſer eingehaͤngt werden. 
cplinder, von ſtarkem Holze verfertigt, zum be⸗ 
quemen Herausnehmen der Säcke in ſeiner gan— 


DE a 


Einen ſolchen Hohls | fi gezogen, nach und nach eingeſchüttet und fefts 


Reinfinke. 


gepreßt. Dann wird ber fo gebildete, überall 
gleich runde Mehlcylinder aus der Form genoms 


zen Länge durchſchnitten, während der Boden | men, fein offnes Ende gleich dem andern verfchlofs 


von einem ſtarken Gharnier zufammengehalten 
wirb, zeigen Big. 2 und 3. a ift der Gylinder im 
Durchmeffer bei zurüdgelegtem Halbtheil, b das 


Big. 2. 
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Sharnier, cc find ftarke eiferne Reifen, die ben 
Eplinder zufammenhalten und an den Haken dd 


geſchloſſen werden, e ift eine Meine Walze, bie |ift eins der am Meiften angewendeten Dele. 


beim Küllen des Gylinders untergefhoben wird, 
fein einfacher Hebel, mit welchem das eingefchüt: 
tete Mehl in Ermangelung einer andern Vorrich⸗ 
tung zufammengepreßt wird. Sobald der £eins 
wandeylinder in den Holzcylinder eingehängt if, 


fen und mit einer fehr wohlfeilen, aus Ziegelmehl 
und Brunnenwaffer bereiteten Karbe angeftricen 
und zum Trocknen aufgeftellt (Big. 1b). So 
verpadt kann das Mehl fehr leicht transportirt 
werden. Auf ebner Flaͤche ober bei einer Unters 
lage von Stroh laffen fich diefe Cylinder mit leich⸗ 
ter Mühe und ohne Schaden zu nehmen, fortrols 
(en. Auch fann man ihnen einen leichten Anſtrich 
von Thon geben. 

Leinfinke, ein Vogel. Beim ausgefärbten 
Männchen ift der Schnabel wachsgelb, an der 
Spitze dunkelbornfarben, Augenfterne und Füße 
braun, der Vorderkopf buntellarminroth, ber 
übrige Körper bis zum blaßrothen Bürzel braun 
mit hellen Federkanten, die ſchwaͤrzlichen Schwung: 
und Steuerfebern grau gefäumt. Auf dem Flügel 
befinden fib 2 belle Binden; der weiße Unter: 
körper hat eine ſchwarze Kehle, und an dem Bor: 
derhalfe, der Oberbruft und den Seiten befindet 
fih ein blaffes Karminroth, das dem Weibchen 
feblt. Der Leinfinte bewohnt bie Birkenmälder 
des hohen Nordens, kommt in manden Wintern 
in großen Schwärmen nad Deutſchland, ift wenig 
icheu und nährt fib von Birken: und Erlenfamen, 
Man fängt ihn auf der ode und auf Zeimruthen 
und füttert ibn im Käfig mit Sommerrübfen. 
Sein Geſang ift mehr ein Zwitſchern, das durch 
einen fchnarrenden ftarken Ton unterbrochen wird. 
Er lodt: Zoi! ift fehr zutraulich und läßt fid 
zur Kortpflangung bringen. 

Leinkuchen, ift ein gutes Futtermittel für 
Rindvieb und Pferde. Entweder pulvert man 
ihn und ftreut ihn über das Kutter, oder man löft 
ihn im Saufmaffer auf und gibt ihn ald Tränke. — 
Auch als Heilmittel kann der Leinkuchen ange— 
wenbet werden, namentlich zu Umfchlägen behufs 
der Ermeihung entzündlicer Verhärtungen, bei 
innern Schmerzen und Krämpfen. 

Leinöl, wird aus dem Leinfamen gewonnen, 
Es ift bellgelb, wenn es alt, bräunlichgelb bas 
gegen, wenn es warm gepreßt wird. Das durch 
altes Auspreffen erhaltene ift das befte; bas 
warm ausgepreßte wird leicht ranzig. Bei— 2006. 
nimmt es cine blaffe Karbe an, und bei — 270 6, 
wird es zu einer feften, gelben Maffe. Bei— 16% 6. 
wird es feft, wenn biefe Temperatur einige Tage 
anbält. Es befist einen eigenthümlihen Geruch 
und Gefbmad und trodnet leiht. Sein fpecif. 
Gewicht bei — 130 C. ift 0,9374. Das Leindl 
Es 
wird zur Bereitung fetter Firniſſe und zu Dels 
farben gebraubt. Um das Leinöl zu Delfarben 
anzumenden, wird ed zuvor gereinigt und ges 
bleibt. Man löft zu bdiefem Behuf 2 Pfb. 
Eifenvitriol in 2'/, Pfd. Regenmwaffer und gießt 


wird das frifche, an dem Mübhlftein ausgetrodnete | die Auftöfung in eine große Flaſche, melde 2 Pfd. 


und erwärmte Mehl des gebörrten Getreides, 
bevor es noch Feuchtigkeit aus der Atmofphäre an 


rohes Leinöl enthält. Diefe Mifbung ſetzt man 
dem Lichte aus, indem man fie 6 Wochen lang 
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täglich 1-—2 Mal umrührt. Nach biefer Zeit ift das 
Del auf gemengt und gebleicht. Alle fehleimiarn | 
Beſtandtheile deffelben haben fih in die Auf: 
löfung des Eifenvitriols niedergeichlagen. Das 
Del, welches man von letzterer vorſichtig abgießt, 
ift gang weiß und rein und trodnet ſehr gur ab. 
Der angewındete Eifenvitrivi läßt fich wieder zu | 
demfelben Zweck benugen, indem man bie Auf: 
löfung deſſelben filtrire, abdampft und Eroftalli: 
firen läßt. (S. auch Leinölfirniß). Außer 
zur Berritung von Deifarben und Firniffen wird 
mit dem Leinöl quch die Buch: und Kupferdruder: 
ſchwärze bereitet. In der Malerei und zum An: 
ftreihen mit Bleiweiß und für andere belle Karben 
wendet man £einöl an, ohne es mit Biriglätte 
kochen zu laffen. Es trodnet dann langfamer, 
aber der Glanz der Farbe bleibt beffer. Auch zur 
Bereitung von Wachsleinewand bedient man fich 
des Leinöls, desgleichen zu den f. g. gummirten 
Zaffeten (f. Zaffet). Endlich wird es auch zur 
Beleuchtung, zur Seifenfiederei und auch zum 
Schmelzen der Speifen und zum Baden benußt. 
3 Pfd. Keinöl geben 5 Pfd. Seife. Aus 1 Berl, 
Schffl. Leinſamen erhält man 20 — 22 pfd. 
Del. — Das Leinöl dient auch als Heilmittel. 
Man gibt es innerlib gegen alle Vergiftun— 
gen durch fcharfe metalliiche Gifte, bei hart: 
nädiger Leibesverſtopfung wegen eingeflemmten 
Bruches mit Reibfchmerz, bei entzündlihem Mas 
genkrampf, bei Schmerzen im Halfe burd ver: 
ſchlucte Knochen, Nadeln ıc, Man gibt davon 
1—2 Eplöffel auf einander, Auch treibt es Bands 
und Spulwürmer ab. Zu den meiften Klyſtieren 
fegt man Leinöl. Aeußerlic dient das Leinöl zum 
Einreiben des Reibes bei Golifen und gegen In: 
feßtenftiche. 
Leinoölfirniß, if eine Flüſſigkeit von ölarti: 
ger Beichaffenbeit, die zum Anftreichen dient und 
nah dem Zrodnen auf den Gegenftänden einen 
deckenden oder fchugendın Ueberzug zurüdlaffen 
fol, Damit die trodnende Eigenfcaft des Leinöl— 
firniffes vermehrt werde, läßt man Leinol 3— 6 
Stunden in einem glafirten Zopf kochen, fest 
7— 8 Proc. Bleiglätte zu unb rührt die Maffe 
um. Man fhäumt forgfältig ab, und wenn die 
Maffe eine röthliche Karbe bekommt, nimmt man 
fie vom Feuer und läßt fie in der Ruhe fi Bären. 
Das fo behandelte Del heißt gekochtes Leinöl. Am 
Schnellſten und Reinften erhält man nad Liebig 
einen vortrefflicen Reinölfirnig burb Anwendung 
von Bleieffig bei gewöhnlicher Temperatur. Man 
mengt 1 Pfd. Leinöl mit 1 Loth fein geriebener 
Bleiglätte, fest dann !/,. feines Volumens Blei: 
effig zu und fchüttelt das Ganze fleißig um. Wird 
das Umſchütteln 3—4 Mal von Zeit zu Zeit wie: 
derholt, und läßt man bann bad Ganze durch ruhi— 
ges Stehen an einem warmen Drt klar werden, 
fo befommt man «inen Firnig von mweingelbir 
Farbe und auf dem Boden des Gefäßes eine wäfle: 
rige Auflöfung von Bleizuder, Gewöhnlich ift 
der Firniß weißlich getrübt, weshalb er durch 
Baumwolle filteirt werden muß, woburd er poll: 
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kommen Mar und durchfichtig wird. An einem 


warmen Orte trodnet er in 24 Stunben vollkom⸗ 
men aus. Die mwäflerige Xuflölung von Blei: 
zuder wird durch Filtriren von den beigemengten 
feften Theilen getrennt; fie fann durd Digeftion 
mit Bleiglätte wieber in Bleieffig verwandelt und 
zu dem vorigen Zweck angewendet werden. Durch 
Schütteln des bleihaltigen Kirniffes mit etwas 
verdünnter Schmwefeliäure kann man alles Blei: 
oryb daraus entfernen und ihn bleifrei erhalten. — 
Einen fchönen hellen, zu lichten Farbenanſtrichen 
anmendbaren Reinölfirniß erhält man, indem man 
1 Pfd. gereiniates helles Leinöl, 1 Pfd. Wafler, 
2 Roth Bleiweiß, 2 Roth feingepulverte Mennige 
fein zufammenmifcht und unter fletem Umrühren 
6—8 Stunden kocht. Hierauf flellt man ben Firnif 
in demſelben Gefäß, in bem er gekocht murde, 
6—8 Zage rubig bin, bamit fich das Waſſer gut 
fegen fann, gießt ihn dann behutfam von dem 
Waſſer ab und ftellt ihn in verftopfte Glasflaſchen 
noch einige Zeit an die Sonne oder an ben warmen 
Dfen. Noch andere Borfchriften zur Bereitung 
des Reinölfirniffes find folgende: Man kocht 6 
Quart einöl mit '/, Pfb. geftoßener Sitberglätte 
und 1 Loth weißem Bitriol fo lange in einem 
geräumigen Bupfernen Keflel, bis ſich auf ber 
Dberfläche wine Haut bildet und eine hineinge— 
mworfene Brotkrume zu Kohle wird; dann nimmt 
man den Firniß vom Feuer und lößr ihn rubia 
fteben, damit er fih Eiärt. Dber: Man kocht über 
gelindem Feuer 8 Pfd. Leindl und 1 Pfd, fein ge 
ftoßene Silberglätte oder rothe Mennige unter 
ftetem Umrühren fo lange, bis etwas davon in 
bas Feuer getröpfelt nicht mehr praffelt, ſondern 
ruhig abbrennt; bann nimmt man ihn vom Feuer, 
mifcht unter fletem Umrühren 2 Loth fein abge: 
riebenen weißen Bitriol nach und nad hinzu, läßt 
die Maffe erkalten und ſich abklären, füllt fie bann 
in Flaſchen und verftopft dieſe. Ober: Man 
fchmelzt 8 Roth gelbes Golophonium unb & Loth 
venetianifhen Zerpentin zufommen und erbigt 
1 Pfd. obigen Firniffes bis zum Kochen; bann 
miſcht man den Firniß unter ftetem Umrübren zu 
dem noch heißen gefhmolzenen Golophonium, bis 
fib Ales vercinigt bat; dann mifcht man die 
Maffe zu dem übrigen Firniß. Diefer Firniß, auf 
Leder, Holz, Glas, Metall oder Stein ganz dünn 
aufaetragen, erfegt den Bernfleinfirniß. 
Yeinfamen, find ein fehr gutes Futter⸗ und 
Maftmittel, Ihr Kutterwertb ruht befonbers in 
dem Delgebalt. Behufs der Kütterung zerquetiät 
man die Samen und brübt fie mit heißem Waſſer 
an. Kerner dient ber Leinſamen zur Delberei: 
tung (ſ. Leinöl). Endlich bat diefer Samen 
auch Heilträfte. Man verwendet ihn gekocht zu 
erweichenden Umfchlägen, 3. B. zur Erweichung 
entzündlicher Berhärtungen, bei innern Schmerzen 
und Krämpfen. Man läßt Leinſamen und Cha: 
millın in einer Pfanne it. mit ein wenig Waflır 
angemacht heiß werben, fchlägt den dicken Brei in 
ein Zuc ein und legt ihn fo heiß als möglich auf 
die leidenden Theile; fobalb der Umſchlag feine 


Leiſtenbeule. 


Hitze verloren hat, muß er erneuert werden. Auch 
kann man von Leinſamen einen heilſamen Thee 
bereiten, wenn man 1 Eßlöffel ganze Leinſamen— 
körner mit 4 Zaffen kochenden Waffers aufbrüht 
und zu jeder Zaffe einige Tropfen Gitronenfaft 
bes beffern Geſchmacks halber fept. Diefer Thee 
dient bei krampfhaftem, trodnem Huſten, bei 
Bluthuften, Coliken, befonbders bei Nierenſchmer⸗ 
gen, Urinbrennen und erſchwertem Urinabgang. 
Auch gegen Wergiftungen kann man diefen Thee 
anwenden. 
Reiftenbeule, ift eine Geſchwulſt in der kei: | 
flengegend. Sie rührt von Anfchwellung einer 
Leiftendrüfe her und ift entweder bösartig oder 
gutartig. Die bösartige Geſchwulſt entfteht in 
Kolge von Anftedung, die gutartige in Folge einer 
Reizung auf die Drüſen, 3.8. beifchnellem Wachs⸗ 
tyum, Rheumatismus und Gatarrh in Folge von 
Erkältung ze. Solche Beulen entzünden ſich fehr 
felten und vergehen bei rubigem, reizlofem Ber: 
hatten von ſelbſt. Reicht kann man eine keiften: 
beule mit einem Bruch verwechleln. Weide Uebel 
unterjcheiden fi von einander folgendermaßen: 
Die Leiftenbeule entſteht langſam, ift Anfangs Hein, 
bart, uneben, umgrenzt, wächft allmälig, läßt fich 
bins und berichieben, ift gewöhnlich mit Anſchwel⸗ 
I 





lung der Lymphgefaße verbunden und hat ibre 
Lage nad unten und feitwärts im Schenkel. @in 
Bruch dagegen entftcht gewöhnlich plötzlich, ift 
elaſtiſch, nicht immer von derfelben Größe, läßt 
fi nicht bins und herſchieben, ift bei horigontaler 
tage und früh kleiner als während des Stehens 
und nach dem Effen, und es find auch mannig: 
fache andere Beſchwerden zugegen, als Ekel, Rei: 
gung zum Erbreden, Drängen zum Stuhl, Man: 
gel an Appetit. Die Behandlung der Leiftenbeule 
richtet fi nach ihrer Urfache und nad der Ent: 
zändung. Die bösartige muß ber Arzt heilen; 
die gutartige heilt meift von ſelbſt. Sollte fie fich 
aber bedeutend entzünden, fo muß man Biutegel 
fegen und zertheilende Umſchlaͤge von Hafergrüge, 
Chamillen, Plieder auflegen. Man Öffnet die 
Leiſtenbeule nicht eher, bis alle Härte im Umkreiſe 
verſchwunden ift. 

Leiftenwein, ift ein auf dem Leiftenberge 
bei Würzburg wachſender Wein. «+ Hat er ein 
großes Alter erreicht, jo zeichnet er ſich Durch feinen 
Wohlgerud und durch jeine wohlthätige Wirkung 
auf ben Körper oft vor den allerbeften Weinen ans 
derer Länder aus. (Bgl. übrigens Franken— 
meine). 

Leiter, muß feft und dabei doc leicht fein, 
um bequem von einem Orte zum andern gefegt 
werben zu können. Damit fie nicht ausrutfct, ift 
fie unten fehr zweckmäßig mit eifernen Stacheln 
verfehen. Eine neue Leiter Bann endlich zu 
einem dien Stabe zujammengelegt werden. Die 
Sproffen der Leiter liegen in Gelenken der beiden 
Seitenhölger, welche begiehentlich rinnenartig aus⸗ 
gehoͤhlt find, fo daß fie die Sproffen in ſich auf: 
nehmen können, wenn fie zufammengelegt werben 
und dann wie ein runder Stab ausjehen, In, 
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Holzes. 


Lennd’s Anſttich. 


Bücherſammlungen, auf botanifchen und geogno⸗ 
ftifhen Ausflügen kann eine ſolche Leiter fehr 
nüglih fein. Im legtern Kal kann fie zugleich 
als Springftod, Hirtenflange und Wanbderftab 
dienen. Die Seitenyölger werden am Beften aus 
Eſchenholz, die Sproffen aus ſtarkem Stuhlrohr 
gefertigt. Weber Leitern bei Reuersbrünften f. 
Kopenhbagener Haktenleiter, 

Lenue’s Anftrich gegen das Kaufen des 
Einige Zoll über oder unter der Erbe, 
wo das Holz; am Leichteſten zu faulen pflegt, 
ftreicht man das Holz mit folgender Mifhung an: 
Man kocht 3 Quart Steinkohlentheer und mifcht 
damit 5 Pfd. Pech und 2 Pfd. Schwefel, 

Lepidolith, ifteine aus kleinen Schuppen be: 
ſtehende Glimmerart, an den Kanten ſchwach durchs 
fcheinend, von pfirfhblütrother, in’s Violette und 
Grauweiße übergebende Farbe und 2,8 fpecif. 
Gewicht. Einzelne Plättchen zeigen filberglän: 
zende Punkte, Man verfertigt aus dem geſchlif⸗ 
fenen Mineral Dofen, Bafen ıc. Zerſtoßen wendet 
man ben Stein ale Streufand an. 

Lerche, Feldlerche, als Singvogel, kommt 
als einer der erfien Frühlingsjänger ſchon im 
Februar, frißt Infetten und Sämereien, baut ein 
kunftlofes Neft von Grashalmen und Grasblät: 
tern in eine geſcharrte Vertiefung in Getreide ober 
Gras und legt jährlih 2—3 Mal A —6 längtiche, 
graue, dunkel punktirte Eier, Weber ihren Bang 
f. Lerhenfang; über ihre Zubereitung als 
Speife f. Lerhe als Speife. Jung aufge: 
zogen lernen fie Lieder pfeifen. Sie ift ein jehr 
fleigiger Sänger und bat Zutter und Pflege mit 
den andern Lerchenarten gemein; f. Haide— 
terhe, Haubenlerdhe, Kalanderlerche. 

Lerche als Speife, Die Lerchen ſchmecken 
im Frühjahr ſchlecht; nur im Herbfi vom Detober 
an find fie am Beften und Fetteſten, befonders 
wenn es einige nebelige Zage gibt, weil fie dann 
ftil liegen. Die Lerchen werden durch forgfältis . 
ges Rupfen von ben Federn befreit und fo auf den 
Markt gebracht. Jedoch läßt man die Federn auf 
dem Kopfe. Diefer Federbüfchel bleibt deshalb, 
um gewiß zu fein, ob es auch Lercben find. Bots 
mals follen fih zur Vermehrung der Zahl allerlei 
andere kleine Vögel, als Schwalben, Sperlinge, 
Starmägcen u. dgl. darunter gemengt befunden 
haben, Die Lerchen müffen beshalb von den Fe⸗ 
dern befceit werben, weil fie ſich in denſelben we— 
niger halten und weil diefelben der Behandlung 
entgegen find. Nun kommt es darauf an, ob fie 
eine nahe und fchnelle, oder eine weite und lang⸗ 
fame Fuhre zu maden haben, und ob die Wit: 
terung wärmer ober kälter ifl.. Immer bat man 
darauf Bedacht zu nehmen, daß fie fo gepackt wer: 
den, daß fie fich nicht berühren. Zu diefem Be: 
huf widelt man fie einzeln in Papier und padt fie 
ſchichtweiſe in Schadhtein oder Kifthen. Sollen 
fie weit verfendet werden, fo wellt man fie ein 
wenig und macht einen Butterguß darüber. Statt 
fie zu wellen, pflegt man fie ein wenig zu braten, 
aber nur fo viel, daß fie eben nur durchgehend 
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Lerche ald Speife, 


heiß find, läßt fie Balt werben, freut Salz barauf, 
thut nach Belieben Wachholderbeeren oder andere 
Gewürze dazu und gibt zerlaffene Butter barüber. 
Auf dieſe Art vorgerichtet, follen fie fih Monate 
lang und felbft bis in den Winter gut erhalten. 
Statt fie in Waffer zu wellen, dürfte es gerathener 
fein, fie fo weit ale nöthig zu dämpfen und flatt 
bes Salzes Zuder anzuwenden. Die zur Ber: 
fendung beftimmten Lerchen gewinnen ſicherlich 
dadurch, fie mögen entweber roh, gefotten oder 
gebraten nach dem Drte ihrer Beflimmung ver: 
fendet werden. Ob man bie Eingeweide herauss 
nehmen oder darin laffen müffe, darüber find die 
Meinungen getheilt. Gewöhnlich verfendet man 
fie folgendermaßen: Die friſch gefangenen Lerchen 
werden gerupft, ausgenommen, d. i. von bem 
Eingeweide befreit, Köpfe und Beine abgefchnit: 
ten, halb gebraten und, wenn fie wieder kalt ge: 
worden find, mit zerlaffener Butter übergoffen. 
Dies geſchieht am Beten, wenn man bie Lerchen 
vorher in einen Zopf gefchichtet hat. So dauern 
fie fehe lange. Will man davon Gebrauch mas 
‚hen, fo nimmt man fie behutfam aus dem Gefäße 
und bratet fie vollends gahr. Uebrigens laſſen ſich 
bie ausgefchlachteten Lerchen auch einpöleln, um 
fie als Delicateffe für den Winter aufzubewahren. 
Die Lerchen können auf verſchiedene Weife zuges 
richtet und in mandherlei @eftalt genoffen werden. 
Am Gemeinften werben fie gebraten, theils auf 
dem Rofte, theils im Kaſſerol oder im Ziegel. 
Vormals hatte man ſelbſt filberne Lerchenſpieße, 
an denen die Lerchen gebraten wurden und damit 
auf die Tafel kamen. Desgleichen unterhielt man 
auch Lerchenrofte. Die gewöhnliche Zubereitungs« 
artift folgende: Die wohlgereinigten Lerchen wer: 
ben hinten ein wenig aufgefchligt, um behutfam 
die Beinen Eingeweide berauszuzichen, was in 
geſchickter Hand keine Schwierigkeit hat, Der 
Magen wird darin gelaffen. So kommen fie auf 
Dampfboben und werben, wenn beren viel gebra= 
ten werben follen, über einander gefchichtet. Das 
Gefäß wird, wie beim Dämpfen nöthig ift, mit 
einem wohl paffenden Dedel gut gefchloffen und 
über das Feuer gebracht, oder in den Brats oder 
Kochofen geftellt. Sie werden ungefähr in einer 
Viertelftunde mürbe und zeigen fi etwas auf: 
geſchwollen. Während die Lerchen fo gebämpft 
werden, wird in einem Kafferol ober Ziegel But: 
ter zerloflen, aber ja nicht bi6 zum Bräunen. In 
diefe geichmolgene Butter werben unverzüglich bie 
gedämpften Lerchen gethan und fo lange geſchmort, 
bis man fir für gebraten erklaͤren kann. Sie werben 
auf biefe Weife fehr zart und wohlſchmeckend und 
behalten ein befferes Anfehen, als wenn fie auf dem 
Spieße gebraten worden find. Zugleich wird bie 
Bratenbrühe fehr Eräftig und ganz vorzüglich von 
Geſchmack. Nach der gemeinen Methode feht man 
die zu bratenden Lerchen zugleich mit ungefchmolge: 
ner Butter an und erhält fie im Gefäß über dem 
Feuer, bis man fie für gut hält und abnimmt. 
Dffenbar bleibt hier die Butter zu lange in ber 
Hige, wird zu braun und nimmt baburdh einen 
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bittern widerlichen Gefhmad an, zumal, wenn es 
ein wenig verfehen wird und, wie man zu fagen 
pflegt, die Butter verbrennt. Zugleich werben bie 
Lerchen zu hart und fehrumpfen zufammen. Statt 
mit Butter fann man bie ferchen und anderes Ge: 
flügel auch in Sped braten. Diefer hat jederzeit 
einen zarten Gefhmad zur Kolge. Außer dem 
Braten werden die Lerchen noch auf viele andere 
Arten zugerichtet. Man pflegt die zum Braten 
beftimmten Lerchen auf befannte Weife zu füllen. 
Deögleihen verwendet man fie zu einem Ragout; 
fowie man davon Bleinere und größere Pafteten 
bädt, deren die Kochbücher eine Menge Arten auf: 
führen, oder man macht Fricaſſee davon. Als 
eine ſehr angenehme Koft wird gerühmt, wenn 
man Lerchen mit Sauerkohl (Sauerkraut) genießt. 
Diefelben werben gebraten, in ben Kohl gethan 
und beim Kochen beffelben einige Zeit darin liegen 
laffen, damit berfeibe von ben Lerchen ben an: 
genehmen Geſchmack annehme. 

Lerchenfang. Die Lerchen kommen ſchon 
im Februar bei uns an, machen zum Theil ihr 
Geheck in Brad: und Sommerfruchtfeldern und 
ziehen von Mitte September bis gegen Rovember 
wärmeren Himmelsftrichen zu, wobei fie auf vers 
ſchiedene Art, in manden Gegenden im großer 
Anzahl, gefangen werden. 1. Lerchenftreis 
hen. Die einträglichfte Fangart der Lerchen ift 
das ſ. g. Lerdhenftreihen mit Tagnetzen 
(Klebegarnen), wozu, wenn bie Stellung mit 3 
Wänden groß genug fein foll, um bie ſchon erheb: 
lihen Koften der Anfchaffung zu lohnen, wenig 
ftens 36 Stüd Garne von 15 Klafter Länge und 
11/, Klafter Höhe gehören, die bann noch 39 Stell: 
ftangen und 2 Haspeln, jede mit 3 — 400 Klaf: 
tern Zreibleinen erfordern. Man ftellt diefe Garne 
von Mittag nah Mitternaht, am Ende eine 
Haferftoppelfeldes und, wenn es thunlich ift, am 
Fuß einer Anhöhe auf, fobald man ftarke Züge 
Lerhen wahrgenommen bat. Die einzelnen 
Wände müffen ungefähr 15 — 25 Ellen hinter 
einander fallen, und ungefähr 1 Stunde vor Son: 
nenuntergang vollftändig aufgeſchlagen fein. If 
nun ber abzutreibende Diftritt mit den Treib— 
feinen umzogen, und das Xufhaspeln beginnt, ſo 
hat man davauf zu achten, ob die aufgeregten 8er: 
henflüge raſch wieder einfallen, oder ob fie un 
ruhig weiter ſchwaͤrmen, in welchem legtern Fall 
man mit bem fernern Eintreiben ſehr vorfidtig 
fein oder, wenn es die Zeit erlaubt, Lieber das 
ganze Treiben anhalten laffen muß. Haben fi 
nun bie Treiber der erften Wand fo genähert, dab 
der weitefte Abftand 100 Schritte beträgt, fo hält 
man an, bis der Abendftern fihtbar wird und 
gebt erſt dann mit den Leinen im rafchen Gang 
vorwärts. Sollten einige Lerchen zeitiger, als 
man eigentlich will, in die Garne fliegen, fo muf 
man das ganze Treiben ohne Aufenthalt raſch 
vorſchreiten laffen, obſchon dann Fein fonberlid 
ergiebiger Bang zu erwarten ift. Die tingefans 
genen Lerchen müffen raſch ausgelöft und getödtet 
werden, Letzteres erreicht man ſchneller, als 


Lerchenfang. 


durch das gewöhnliche Eindrücken des Kopfes, 
wenn man mit dem Zeigefinger und dem Daumen 
unter den Flügeln bie Lunge zuſammendrückt. 
Heitere, windflille Herbſttage eignen fich zu diefem 
Fang am Beten. Gewöhnlich ift nad einem 
Fang für den darauf folgenden Tag nicht viel zu 
erwarten, und man macht erft dann ſtarke Ränge 
binter einander, wenn der Zug bald zu Ende geht. 
Dos Lerchenſtreichen mit dem Nachtuetz 
ift das gewöhnlichſte, weil #8 weniger Vorrich— 
tunden erheiſcht. Nur bei tiefer Finſterniß iſt der 
Fang ergiebig; bei Mondſchein und ſelbſt in ſier— 
denhellen Nachten wird man wenig fangen. Mau 
ſtreiot auf der Daferftoppel mat dem Wind, weil 


foft ale Vögel mir dem Kopf gegen den Wind ges 


richtet figen. Alles Geräuſch muß vermieden 
werden, weshalb man das Zeichen zum Deden am 
Beften duch ſchwaches Pfeifen gibt. Die gıded: 
ten Lerchen werden ſtill ausgelöft und getödtet. 
Hat man, was oft geſchieht, größere Vögel oder 
gar einen jungen Hafen mit gedbedt, fo muß man 
den Schnell ausgezogenen Rod darauf werfen, ba: 
mit das Netz nicht befhädigt wird. Iſt das Ende 
der Haferftoppel erreicht, fo gebt man auf dem: 
jelben Wege zurüd und macht den nächſten Strich 
mit dem Winde, 2, Kang mit dem Spie— 
gels und Schlagyarn, Der Lerdenfang mit 
dım Spiegel: und Schlaggarn kann, fo lange ber 
Zug dauert, jeboch nur bei ganz reiner Luft und 
belem Sonnenfchein, in den Vormittagsſtunden 
betrieben werben. 3u ben Fangplätzen wählt man 
die Haferfloppel, wo die Frucht am Neppigften ges 
fanden hat und nimmt darauf Rüdficht, daß die 
teren nie mit dem Wind ziehen, alle vorfprin: 
genden Holzeden und Feldhölzer umgeben, und 
gern von der Haferftoppel nach ber aufgegangenen 
Binterfaat zur Aefung, und von da wieder zurüd 
auf die Stoppel ziehen. Hat man einen Rang: 
plag einige Zage benugt, fo muß man einen 
neuen wählen, dba der Fang nicht mehr fo ers 
giebig ift, wenn die Stoppel niedergetreten if. 
Das Gelod der Keldlerhe macht man mit einem 
Meifenpfeifhen möglihft gut nad, befonders 
fo lange, bis man die erfigefangene Lerche ale 
Ruhrvogel verwenden kann. 3.Schießen über 
dem Spiegel. Will man die Schlaggarne 
nicht anwenden, ſo muß man die Lerchen über 
dem Spiegel ſchießen. Um den Lerchenſpiegel 
(Fig. 1 und 2) anzufertigen, nimmt man ein 
8 Zoll langes, 6 Zoll breites und 2 Zoll dickes 
Bret und gibt diefem mit dem Hobel die Korm 
tines Prisma (a). Dann belegt man es ringsum 
mit vielen Beinen Spiegelfheiben, die fehr genau 
aneinanoer gefügt werden müffen. Der Rang 
kann nur bei undewölktem Himmel und bei Son: 
nenſchein gefchehen. Man flellt dazu auf einem 
vorher ausgewählten und gu einem Kange aube: 
zeiteten Plage 2 gegen einander jchlagende Wände 
auf, ſchlägt dann in der Mitte des Plages 


zwiſchen den beiden Schlagwänden eine Spindel | - 
(Fig. 2) fo in die Erde, daß fie 2 Zoll über ders Lerchen. 
| nege. Die Nachtnetze werden von ftartem Garn 


jeiben hervorragt, ſteckt den Lerchenfpiegel auf die 
II, 
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Spindel und fegt fich in verhältnigmäßiger Ent: 
fernung in eine in die Erde gegrabene Grube, &o: 
bald man erden vorüberftreicen fieht, wird der 
Spirgel mittelft einer an einem Kreugbod einge: 


Fia. 1. 








fhlagenen langen Schnur c immer bins und hers 
gedreht. Wenn die Lerchen um den Spiegel bers 
umflattern, werben fie mit den Schlagmänden bes 
dedt und gefangen. Man kann fie aber au, 
wenn man einen Gechilfen bat, der den Spiegel 
dreht, ſchießen. 4. Fang auf dem Herde, 
Die Wald: oder Haidelerche fängt man am Leich- 
teften in den Morgenftunden auf dem dazu einges 
richteten Herde, der da angelegt wird, wo Wies 
fen und Lehden ſolche Vorbölzger begrenzen oder 
durchfchneiden, im denen dieſe Lerche gern zieht. 
Due Stellung beginnt nah der Regel am 1A. 
September und man kann donn erft auf auten 
Bang reinen, wenn man Lod: und Rubroögel 
von biefer Gattung bat. 5. Bang auf Leim— 
ruthben. Im Krübjahr, wenn noch Schnee 
iegt, wird ein Plag auf dem Felde abgekehrt, mit 
—— beſtreut und mit Leimruthen beſteckt, an 
denen die Lerchen kleben bleiben. 6. Bang mit 
dem Stedned. Man muß dazu 24 Stüd 
Garne, jedes von 15 Ellen Ränge, haben. Die 
Maſchen müffen weit enger fein, als die Rebhüh— 
nerftedgeuge. Man ftellt fie in den Stoppeifels 
dern quer über die Kurden auf und treibt die Ler— 
den von ber andern Seite mit Zreibleinen ein. 
Während des Zreibens darf man- ihnen nur in 
einer großen Entfernung folgen. 


Lerchenkartoffel, ift eine zu den Spätkar⸗ 
toffeln gebörige Kartoffelforte, eine ſehr gute 
Speifetartoffel. Die ziemlich großen länglicdyen 
oder runden, etwas glatten Knollen mit hellgelber, 
etwas rauber Scale find fehr mehlreih, wohl: 
fhmedend und ergiebig. 

Lerchennetze, find Geftricte zum Bangen der 
Man unterfcheidet Nachtnetze und Zags 


47 





Lerchennege. 


geftridt und haben bie Größe eines Hühnertyraffes 
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Lerchenſchwamm, iſt ein beliebtes Volks⸗ 


(.KRebhühnerjagd). Manmachtmit 1 Mafche | mittel bei kleinen Verlezungen, um das Blut zu 


den Anfang, und wenn man berumgeftridt hat, | flillen. 


wird 1 Mafche zugegeben, bi6 das Netz 6 Klafter 
lang ift; dann wird 2 Klafter lang auf einer, 


Seite abgenommen und auf derandern zugegeben, 


dann auf beiden Seiten abgenommen, bis man | 


4 Mafche behält, Das Garn ift dann 6 Klafter 
lang und 2 Klafter breit. Rings um baffelbe 
wird eine bünne Leine gezogen und an jede Seite 
eine glattgehobelte Stange von Kichtens oder Kie— 
ferholg, die 2 Zoll im Durchmeffer hält, mit fehr 
ftartem Bindfaden, ber von 16 zu 16 Zoll eine 
Schlinge macht, angebunden. In jeder Schlinge 
wird ein Zragriemen zum Zragen des Garns 
angebracht. Die Zagnepe find dem Hochnetze 
beim Rebhühnerfange ähnlich. Es werden meh: 
rere Garne in einer Wand und mehrere Wände 
hinter einander aufgeftellt. Am Beften ftellt man 
15 Garne in einer Wand und dieſe in 5 Reihen 
auf. 


weit fein. 





Man legt, nachdem die biutende Stelle 
vom Blute gereinigt worden ift, ein trodnes Stüd 
Schwamm darauf und drüdt es feft. 

Lernen, bat für die Kinder das ganze Leben 
bindurd die größte Bedeutung, nicht blos meil 
ihre fpätere Geſchicklichkeit und Thätigkeit davon 
abhängt, fondern weil auch durd eine zu große 
Anftrengung dabei bie Börperlice und fogar die 
geiltige Kraft für immer gebrochen werben Eann. 
Die zu große Anftrengung beſteht theils in dem 
su frühen Beginnen mit dem Lernen, tbeils in dem 
Uebermaß des zu Vielerlei des zu Lernenden, fomie 
in der anhaltenden Beidhäftigung damit vom frü: 
ben Morgen bis in die fpäte Nacht. Der junge 
Körper vermag einer ſolchen Anftrengung auf bie 
Dauer nicht zu widerſtehen und der geboffte Ge 
winn an Zeit und frübgeitigem Wielwiffen ver: 
wandelt ſich gemöhnlih in Verluft, indem bie 


Größe und Länge ift willkürlich. Das verlegte Natur das Zuoiel durd ein unaufbalt: 
Stridholz muß von feftem Holz und 2'/, Zoll | bares Schwinden der Kräfte rächt. 
Zum Anfange und zum Ende nimmt | Körper und Geiſt bedarf in der Beſchäftigung mit 


Der junge 


man ftarten dreidrähtigen, ungebleichten 3wirn, | Lernen geeignete Erholung durch freie körperlicht 
zum Garn ſelbſt fees, ungebleihtes Garn oder | 


ſolchen Zwirn. 
ſticht in dieſelbe, wirft ſie dann ab und ſtrickt auf 
dieſe Art immer einzelne Maſchen fort, bis man 
700 Maſchen hat. Man faßt dieſelben alle zu— 


ſammen auf einen Bindfaden, ſtrickt noch einmal | 
an dieſen Maſchen mit dem Zwirn bin und fo fort | 


36 Mal herunter weiter. Unten an werden noch 
2 Maſchenreihen von feftem Zwirn geftridt, Am 
obern Ende des Barnes werden 12 Maſchen weit 
von einander Ringe von Horn an dem eingegoges 
nen Bindfaden eingebeftet und durch dieſe die 
hanfenen, widerwindigen Dängeleinen gezogen, 


welche von der Dide einer Kederfpule und 14—15 | 


Klafter lang find. An beiden Enden befindet ſich 
eine Oeſe, um fie beim Aufitellen ſchnell über die 
Stellftangen werfen und befeftigen zu können. 
An dem Ende jeder Wand kommen 2 Klafter lange 
MWindleinen, welche durd ein Heft an die äußers 
ften Stangen befeftigt werden. Die Stelftangen 
werben vun Fichtenholz gemacht, 


Man fängt mit 1 Mafche an, 





find 2'/, Zoll 


ftart und 51, — 6 Buß bob. Da ſtets 2 Garne 
Nahrung des Geifles und Herzens zuflichen. 


“an 1 Stange befeftigt werden, jo bat jede Stange 
eine Wand mehr nöthig, ale Garne find. Zwiſchen 


jeder Wand muß ein freierRaum von 10—12Schritz | 


ten gelaffen werben. Nachdem man das Feld uns 


terfucht bat, wird das Netz, nie aber gegen Abend 


zu, in den erften Nachmittagsftunden aufgeftellt. 
An den beiden äußerften Enden jeder der vorbern 
Mand wird ein Geftell mit einer Haspel, auf die 
eine fehr lange Leine aufgewunden ift, aufgerichtet. 
An jede diefer Leinen wird ein Pferd oder Menſch 
geipannt, und die Leinen werden dann durch die 
beim Geftell ftehende Perfon abgehaspelt und durch 
die Pferde zc. in gerader Richtung fortgegogen. 
Sobald bie einen völlig abgemunden find, werden 
die Enden der beiden Keinen bogenförmig an ein: 
ander gebracht und zufammengetnüpft, 





Bewegung und in ber Ruhe durch den nädhtli- 
lichen Schlaf. Leider wird diefes nicht allgemein 
genug beachtet, und fo manches viel veripredende 
Talent wird erdrüdt, Ramentlich follte der 
Schlaf niemals während der Nacht durch anftren: 
gendes Lernen verkürzt werden, denn die mitter: 
nächtige Rube im Schlaf bedarf der Körper nidt 
weniger als Nahrung und freie Luft am Zage. 

Lefefohlen, find ſolche Holzkohlen, melde 
am ängften im Feuer geftanden und daher we: 
niger Heizkraft haben. 

Lefen. Das Lefen guter Bücher bringt viel: 
fältige Früchte. Die Abendftunden oder bie ftile 
3eit eines Sonntage, welche man auf das Leien 
verwendet, erweitert Bildung und Kenntniffe, und 
aus bdiefem geiftigen Schatze erwächſt aud ein 
irdifcher. Durch gute Bücher wird man nidt 
allein gewarnt vor ſchlechter Wirtbfchaft, vor 


 thörichtem Beginnen, fondern fie Ichren aud, wit 


man es anzufangen babe, durch die Welt zu kom: 
men. Durch das Lefen guter Bücher foll dem 
Lefenden eine ſtete Quelle der Kortbildung und ber 


Vielen Rath, ‚trefflihe Grundfäge kann man aus 
guten Büchern fhöpfen; fie Eönnen vor Verlegen: 
beiten und großen Berluften bewahren. Durch dat 
Lefen guter Bücher gewinnt man nicht allein für 
fein Gewerbe, für feine Kunft, feine Wiffenfcaft, 
fondern auch als Menſch, als Kamilienvater, als 
Bürger der Gemeinde und des Staats aufer: 
ordentlih. Man wird ſich durch Bildung und 
Belehrung bes großen Zmedes bewußt, wegen 
deffen der Menſch lebt. Man wird, durch Belch- 
rung aus Büchern gefhöpft, ein ficheres 'Werbal: 
ten und Handeln im gewerblichen Leben gewinnen, 
den Aberglauben verachten und bie Aufklärung 
fhägen lernen und feine Kinder zu brauchbaren 
Menſchen heranzubilden wiffen. Auch wird Das, 


Lespinaſſe's Badofen. 
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Retten. 


was man durch Lefen erworben hat, im öÖffent:! find, und wo bas Stroh durch Vermittelung ber 
lihen &ben, in den Berfammlungen, in Rechtes | bewegenden Kraft gleichzeitig mittelft einer mechas 
fahen, Hanbdelsverträgen ze. fehr zu ftatten kom⸗ | nifhen Vorrichtung fortwährend unter bdiefelben 


men. Eine groß: Erfparniß neben dem angedeus 


teten Gewinn wird außerdem aus dem Leſen her: | 
vorgehen, denn das Lefen wird oft von Wirths— 


bausgeben, Kartejpielen und Eoftfpieligen Zerſtreu— 
ungen abhalten; man wird dadurch im fittlichen 
Verhalten ein befferer Menſch werden, der im 


keſen eines guten Buches einen größern Genuß | 
findet, als in Bergnügungsfuht. Dies Alles gilt‘ 


aber nur von dem Lefen guter Bücher. Das 
keſen ſchlechter Bücher erzeugt gerade das Gegen: 
teil. Zu dem fchlechten Büchern gehören ins— 


befondere jene abgefhmadten Räuber: und Ritter: | 


geſchichten, bie die Phantafieirreleitenden, das Herz 
vergiftenden, fhamlofen Romane der Leihbibliothes 
ten, die Traktätchen berenhutifchspietiftiicher Mus 
dervereine. Durch das Lefen folder Schriften wird 
viel böfe Saat ausgeftreut ; fie geht üppiger auf, 
als die gute, und manche böfe That ift ihre Frucht, 
die wieder nur Böfes gebiert. Am Meiften vers 
derblich find ſolche Schriften jungen Leuten, die 
alles Gedruckte oft auch für wahr halten. — 
tautes Lefen. Laut für fich oder Andere vor: 
leſen ift bei figender Lebensmweife ein gutes Erfag: 
mittel bei zu geringer Bewegung im Freien; nur 
dürfen Bruſtkranke nicht laut leſen. 
Lespinaſſe's Backofen, ein neuer Bad: 
ofen, welcher von der alten Bauart nur dadurch 
abweicht, daß warme Luft in den Badofen ge: 
führt wird, während das Holz, welches zum Heiz 
sen des Dfens in demfelben verbrannt wird, im 
Brennen begriffen if. In einem foldben Ofen 
folen T7—8 Pfd. Brot mit 1 Pfd. Holz gebaden 
werden können, mährend in einem gewöhnlichen 
Badofen mit 1 Pfd. Holz nur 3— A Pfd. Brot 
gebaden werden. Will man die alten Badöfen 
nad Lespinaſſe's Syſtem umändern, fo bleibt der 
Backofen felbft im Wefentlichen unverändert. Nur 
der Herd wird herausgenommen, und ftatt deffen 
werden 2 Kanäle angelegt, fo viel es der Raum 
geftattet, zirkelrund, 6 Zoll breit und 6 Zoll hoch. 
Auf der Seite, wo der Ofen bedient wird, münben 
diefe Kanäle ein. Sind die Kanäle angelegt, fo 
dedt man fie wieder zu und bildet dadurd ben 
Herd. An der Rüdfeite bes Ofens läßt man bie 
Kanäle offen, führt fie ſenkrecht über dem Herd in 





geſchoben wird. 

Letten, iſt eine Erdart, welche mehr Sand 
als der Lehm, im Mittel gegen 45 Proc., dagegen 
weniger Zbon, gewöhnlich 30 — 60 Proc., ent: 
hält, Durch den großen Gehalt an Sand unb 
Kiefelerde hat der Letten nur wenig Zähigkeit und 
Bindungsfähigkeit und trodnet an der Luft fehr 
fhnell wieder ab. Er ift ſehr loder und fann 
durch Mangel an Keuchtigkeit leiden. 

Lettenkohle, Bankkohle, ift eine Stein: 
toblenforte. Sie befindet ſich unter den Flößen 
und ift meift mit ſchwarzem fetten Letten vermifcht. 

Leuchten der Pflanzen. Bei den auf 
faulenden Stoffen wachſenden, den Kryptogamen 
angebörenden Pflanzen fann man ein phosphorescis 
rendes Leuchten beobachten, fo lange fie noch leben 
und wachſen, werden fie an ihren äußerften feinen, 
mweißliben Spigen mit einem gelblichen, weiß: 
liben und grünlic blauen Lichte leuchten. Diefes 
thun fie auch noch unter dem Waſſer und noch 
lebhafter, wenn man fie in Sauerftoffgas bringt; 
bringt man fie in einen luftleeren Raum ober in 
ftidftoffartige Gasarten, oder find fie vertrodnet, 
fo leuchten fie nicht mehr. 

Leuchtende Flaſche. Um eine leuchtende 
Flaſche als Laterne oder Nachtlicht berzuftellen, 
nimmt man eine längliche, febr belle Flaſche von 
weißem Glafe, erbigt in irgend einem Gefäß das 
befte Baumöl, wirft, wenn es fiedet, ein Stüd: 
chen Phosphor in die Klafche, etwa von der Größe 
einer Erbfe, und gießt behutiam das Del darüber, 
bis !/, der Klafche damit angefüllt ift; dann pfropft 
man fie feft zu. Will man die Flaſche gebrauchen, 
fo zieht man den Pfropfen heraus, um äußere 
Luft Hineinzulaffen,, und pfropft fie alddann wies 
der zu. Jedesmal wenn das Licht verfchmwindet, 
tüftet man die Klafche etwas. Bei Kälte muß 
man bie Flaſche in der Hand erwärmen, ehe man 
ben Pfropfen aushebt, weil fonft kein Licht erfolgt. 
Eine ſolche Flaſche verbreitet fo viel Helle wie eine 
gewöhnliche Laterne und Bann !/, Jahr gebraudt 
werben. 

Leuchter. Ladirte Leuchter darf man bem 
feuer nicht zu nahe bringen, auch nicht mit dem 
Meffer abfhaben. Am Beften übergießt man fie 


die Höhe und dann auf ben beiden Längenfeiten an | mit Waffer, das nur einen folden Wärmegrad 
den Badofen vor und läßt den Kanal durch 2—3 | hat, welches das Fett zu ſchmelzen im Stande ift, 
Mündungen in der Nähe des Mundlochs in den und trodnet fie mit einem zarten Tuche ab. Soll: 


Dfen einmünden. Soll der Dfen geheizt werden, 


fe bringt man Holz ein, zündet es an und jchließt | 
Mundioh und Luftöffnung dicht. Die uft, melche | 


die Berbrennung unterhalten muß, trittnun durch 
die beiden Kanäle zum Holze und erwärmt ſich 
vorher, wodurch die Verbrennung beſſer von 
Ratten gebt. 

Leſter'ſche Häckfelmafchinen, find ein 
von Lefter aufgeftelltes Syſtem der Hädielma: 
ſchinen, bei welden die ſenkrecht ſchneidenden 
Meffer in einem großen Schwungrad eingefegt 


ten fie aber nach diefer Behandlung das fette Ans 
fehen noch nicht verloren haben, fo kann man fie 
noch mit ein wenig Mehl oder gepulvertem Gyps 
beftreuen. 

Leuchtkraft. Zum beffern Verftändniß der 
nachfolgenden Tabelle ift Rolgendes zu bemerken: 
Außer Zalge, Wachs: und Stearinkerzen find bes 
fonders unfere verfchiedenen Lampen berüdfichtigt ; 
die gewöhnliche Küchenlampe ohne Gylinder, die 
Studirlampe mit plattem Dodt, die Aftral: 
lampe (f. d.) mit rundem Dochte, die Sinum: 


47* 


Leuchtkugeln. 


bralampe mit boppeltem Luftzug, bie Schiebe— 
lampe mit der Stuͤrzflaſche, die hydroſtatiſche Lam⸗ 
pe, in welcher das Del durch Drud aufwärts getrie: 
ben wird, die Uhrlampe, in welcher ein Ubrwerf 
den Zufluß des Dels bewerfftelligt, endlich die 
Gas: und Dampflampe, in welcher Leuchtſpiritus, 
db. h. eine Mifhung von Weingeift und Zerpentin 
oder Gampher verbrannt wird, Auch ber Bes 
leuchtung durch Steinkohlengas und Delgas 
iſt gedacht. Man hat die verſchiedenen Flammen 
nach ihrer Lichtſtaͤrke mit einander verglichen, in: 
dem man bie der Uhr als Einheit annahm und 
— 100 feste. Die Lichtſtärke eines Talalichts 
z. B. beträgt dagegen nur 10,66, ift alfo faft 100 
Mal geringer. Man hat ferner beobaditit, mie 
viel von dem Stoffe in 1 Stunde verbrennt und 
z. B. gefunden, daß in der Uhrlampe 2,87 Loth 
Del, vom Zalalicht 0,58 Roth verbrennen, Daraus 
beflimmt ſich die Leuchtkraft der Stoffe, d. h. ihre 
Lichtftärke bei gleihen Berbraubsmengen. Wenn 
alfo 4 B. 0,58 Loth Zalg eine Lichtftärte von 


10,66 befaßen, fo wird eine gleiche Menge mie die | 
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bes in ber Uhrlampe verbrennenden Deles, alſo 
2,87 kLoth eine um eben fo viel größere Lichtſtärke 
befigen, und dieſe brrechner ih auf 54,04. Im 
der Tabelle find endlich now die gemöhnlis 
den Preiſe unferer Beleuchtungsartitel in An: 
fchlag gebracht und daraus die Verbrauchskoſten 
für 1 Stunde und endlich die bei gleicher Lichts 
ftärke berechnet. Die Koſten eines Talglichts bes 
laufen fich in einer Stunde auf 1,305 Pfenniae; 
da mir aber durch diefeiben eben die Helligkeit 
bervorbringen, wie durch eine Uhrlampe, fo müß— 
ten wir, da bie Lichtflärke des erſteren 10 Mal 
geringer ift, auch faſt 10 Mal mehr Koften an: 
wenden, alio 12,24 Pf. Wer alfo ohne Rückſicht 
auf Helligkeit nur wohlfeit fein Zimmer erleuchten 
will, der erfieht aus der Tabelle, daß er Zalg: 
lichter oder einfahe Studirlampen, namentlich 
aber Wadhelichter oder Schiebe⸗ oder Uhr: odır 
wohl gar Gaslampen brennen muß. er dagegen 
mir möglichfter Leuchtkraft moͤglichſte Billigkeit 
verbinden will, thut wohl, fegtere Lampen anzu: 
wenden. (Bal. auch Lampen und Lichter). 


Ueberfiht der Leuchtkraft und Koften der gebräudlidften 
Beleuhtungsmittel, 





















Tas Lrudı: 






















Verbrauch von | 8 af as € .| mirtel foftet 
Name der Beleucs | Bit: | Yeuhrhefm pe Preit von 1 Die. | alte Hofer bei gleicher 
ER irt 1 Stunte pr, Berbrauchs⸗ a Fr | ie Stunte 4 — 
tungsmittel. ſtaͤrke Loth. mengen au 2 vr. Biennige, Bas 
| rr., Birenigt- 
| — — 
Zalgkerze . 10,66 | 0,58 54,04 [ 1,305 12,24 
Wachs kerze 14,6 ı 0,655 61,57 19 4,667 31,9 
Stearinferze . 14,4 | 0,633 66,58 9 2,143 14,88 
Küchenlampe . 6,65 | 0,546 33,6 | 4 0,819 12,32 
MRubdirlampe . 125 | 0,75 47,8 | 4 1,4125 9 
Aftrallampe 51 | 1,83 48,7 Ä 2,745 8,85 
Sirumbralampe. . 561 26 63 4 3,9 6,96 
Lampe mit Stürzflaſche 90 | 2,9 87,8 4 4,41 4,9 
Hodroſtatiſche Lampe As ı 1,18 109,2 4 1,77 3,93 
Ubrlampe . . Ho0 12,87 100 4 4,31 4,31 
Gaslampe 130,7 10,4 36,2 51/a 21,24 16,25 
Steinkoblengas . . 127 8,7 Kokfß. — 6 pr, 100°. 0,264 4,93 
Delgas. . 1127 3,2383 „ = 16 pr, 400 8% 4,665 3,67 


Leuchtkugeln, find Feuerwerksſtücke. Man 
bereitet fie aus 4 heilen chlorfaurem Kali und 
1 Theil Schwefel, beftreicht fie mit einem Gemenge 
von BO Theilen gepulvertem Mehl und 10 Theil: 
len einer Mifhung von 3 Theilen ſtark getrodnes 
tem Salpeter und 1 Theil Schwefel, ftäubt fie mit 
gepulvertem Mehl an und frocdnet fie, (Wal. auch 
Römifhekichter). 

Reuchtmaterialien. Man muß folce 
Stoffe als Leuchtmaterial anwenden, welche fähig 
find, durch eine nicht gar zu ſtarke Hitze vollftändig 
in brennbare und beim Verbrennen gut leuchtende 


Sasarten zerfegt zu werden, Die Erfahrung 
lebrt, dab die gasförmigen Verbindungen des 
Mafferftoffs mit Koblenftoff, ganz befonders öl: 
bilbenbes Gas bei einer großen Entzündlichkeit 
zugleih die Fähigkeit befigen, flarkes Licht zu 
geben, und es hat daher ein Körper im Allgemeis 
nen um fo mehr Werth als Leuchtmaterial, wenn 
er größere Mengen folder Gafe in der Hitze zu 
entwideln vermag. Die Dele und Fette find aus 
diefer Dinficht befonders dazu gerignet, daher dır 
Vorzug, den man ihnen zur Beleuchtung gibt. 
Weniger als die Dele und Fette find der Schleim 


Leuchtſpiritus. 


und andere Pflanzenbeſtandtheile geeignet, in leicht 
entzündliche Gaſe durch Hitze zerſetzt zu werden, 
weshalb auch ſchleimige und andere Beimen— 
gungen die Brenngüte des Oels ſehr vermin— 
dern und mehr eine rauchende, trübe Flamme 
zu geben. Ueberdies bewirken ſolche Dete durch 
den reichlichen Kohlenabſatz, den ſie im Dochte 
hervorbringen, eine ſchnelle Abnahme bes Bichts. 
Diefer Umftand erheifcht, daß man bie Dele bebufs 
der Anwendung als Leuchtmaterial von folchen 
Beimengungen befreien (reinigen) muß. Will 
man verichiedene Reuchtmateriafien - binfichtlich 
ihres mehr ober minder fparfamen Brennens mit 
einander vergleichen, fo fiehbt man zu, melden 
Gewichts verluſt fie durch das Brennen unter glei: 
den Umſtaͤnden während einer gleichen Zeit ers 
fahren (f. Reuchtkraft). 

Beuchtfpiritus, ift eine Zlüffigkeit, welche 
aus 4 Quart fehr ftartem Weingeift von 90 — 88 
Bolumenprocenten und 1 Quart reetificirtem Ter— 
pentinöl befteht. Diefer Spiritus läßt fidh durch 
geringe Menge in Dampf verwandeln, welcher 
beim Berbrennen eine blendendweiße, äußerft ſtark 
leuchtende Flamme liefert. Die von Lübdersborf 
erfundene Dampflampe gründet ſich hierauf. 
(Bol. auch Kohlenmwariferftofflampe). 

Zenchtiteine oder Lichtſauger, find mine 
ralifche Körper, melde, wenn man fie eine Zeitlang 
ben Sonnenftrablen ausſetzt und dann in's Dunkle 
bringt, längere oder kürzere Zeit im Dunkeln 
leuchten. Diefes Leuchten ift in Rebhaftigkeit, 
Dauer und Farbe verfchieden. Bei einigen Körs 
pern ift bas Licht glänzend und heil, bei andern 
ruhig und fanft, und noch bei andern matt unb 
ſeht ſchwach. Man hat natürliche und künſtliche 
kruchtſteine. Das Licht der natürlichen ift weiß 
und ohne prismatifche Karben, mährend die künſt⸗ 
lihen Reuchtfteine in verſchiedenen Karben leuch— 
ten können. Bon ben natürlichen euchtfteinen 
leuchten blos mande Diamanten und ber Fluß— 
path einige Minuten lang, bei allen übrigen ver: 
ſchwindet das Richt in etwa 1, höchftens 30 Se⸗ 
eunden. Bon den künſtlichen Reuchtfteinen ver: 
mögen dagegen mande mehrere Stunden fortzus 
leuten. Ze länger übrigens ein natürlicher 
Leuchtitein der Beleuchtung burch die Sonne aus: 
gefegt wird, befto länger leuchtet er auch noch; 
doch reiht auch ſchon eine Beftrahlung von 8—10 
Secunden hin, um bas Leuchten zu erzeugen. 
Aue Körper, bie dur Beftrahlung der Sonne 
leuchtend werben, laffen fih auch dadurch zum 
Leuchten bringen, daß man ben electrifchen Schlag 
ber Leydner Flaſche im Dunkeln über ihre Ober: 
fläche leitet, indem man bie Enden ber beiden 
Drähte des allgemeinen Ausladers in einiger Ent: 
fernung von einander auf ibre Oberfläche auffept. 
Da viele künſtliche Leuchtfleine durch die Luft 
Veränderungen erleiden, fo muß man biefelben 
in gut verfchloffenen Gefäßen aufbewahren, Na: 
tütliche Leuchtfteine (die man nad gefchehener 
Beftrablung durch die Sonne ſchnell in möalihft 
vollkommenes Dunkel bringen muß, in dem ſich 
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das Auge febon zuvor eime Zeit lang befunden 


Levkoje. 


bat), find Flußſpath, Kalkſinter, verſteinerte 
Schneckenagebuſe und Muſcheln, Belemniten, 
Karlsbader Sinter-, Sprudel- und Erbſenſtein, 
Eiſenblüte, Marmorſtein, Aragonit und Dolos 
mit, Bergmilch, Kreide, verhärteter Mergel, is— 
laͤndiſcher Doppelſpath, weiße Korallen, Seeigel, 
foſſile Knochen und Zähne der Saͤugethiere, Eier⸗ 
ſchalen der Bögel, orientaliihe Perim, Harn s 
und Gallenfteine von Menſchen und Thieren, Ala- 
bafter, Pharmakolit, Marienglad. Ale diefe 
Körper müffen rein von Staub und Schmutz fein. 
Die kohlenfauren Kalterden unterfcheiden ſich von 
allen leuchtenden Mineralien durch ibr glänzend 
beiles weißes Licht. Auch Borar, Bteins 
ſalz, Kochſalz, Glauberfalz, Bitterfalz, Alaun 
und andere natürliche Salze gehören zu ben 
Reuchtfteinen. Was die fünftliben Leucht— 
fteine anlangt, fo find die am Stärkfien leuch⸗ 
tenden diejenigen, welche aus noch ganzen Auſter⸗ 
fchalen hergeftellt werben. Man bat verfchieden« 
artige künſtliche Leuchtſteine. Dahin gehören: 
1. Der Bologneſer Leucht ſtein. Man puls 
verifirt Schwerſpath, bigerirt das Pulver mit 
einer Säure, wäſcht es gut mit Waffer aus, 
formt es und trodnet es mittelft @imeiß oder 
Traganthſchleim zu einer Linie biden PYaften und 
ealcinirt dieſe zwiſchen glühenden Kohlen auf 
einem Herde, Hat biefer Stein feine Leuchtkraft 
verloren, fo erlangt er fie wieder, wenn man ihn 
zwifchen glühenden Kohlen neu ausglüht. Er 
gibt ein röthliches, feuriges Licht und leuchtet 
1 Stunde. 2. Gonton’s Leuchtſtein. Man 
brennt friſche Aufterfchalen ganz weiß 1 Stunde 
lang zwiſchen Kohlen, fucht die beften Stüde das 
von aus, fäubert die innere Fläche derfelben mit 
einer weichen Bürfte von anhängenber Afche, 
befireut dann den Boden eines Ziegeld mit 
Schwefelblumen, legt eine Auſterſchale darauf, 
beftreut ben obern Theil derfelben ebenfalle ganz 
gleihförmig mit Schwefelblumen '/, Einie hoch, 
legt ein neues Stück Auſterſchale darauf und füllt 
fo ben Ziegel damit an. Derfelbe wird nun mit 
einem Dedel verfchloffen, ben man mit einem Ger 
mifh von Thon und Sand befeftigt und 1/,—1 
Stunde ber Mothalühbise ausſetzt. Dieſer 
Leuchtftein leuchtet mit einem hellgelben ober 
rofenrothen Lite 5 Stunden lang. Hauptſache 
ift, daß die Aufterfhaten Beine dunkelfarbigen 
Stellen erhalten. 3. Dfann’s Leudtitein. 
Derfelbe wird eben fo daraeftellt wie der Gons 
ton’fhe, nur baß man ſtatt Schwefelblumen 
feingepulvertes Schwefelantimon zum Beftreuen 
anwendet. Diefer Leuchtftein leuchtet mit weißs 
grünem Lichte 2'/, Stunden. Wendet man ftatt 
der Shmwefelblumen gepulverten Phosphor 
an, fo leuchtet der Stein mit blauer Flamme 
11, Stunde, 

Levkoje, eine Zierpflanzge. Man unterfcheis 
det den Sommers und den Winterleofoje. Den 
Sommerlevkoje fann man im Sommer bis 
zum Frühjahr in Blüte haben, wenn man ben 


Levkoje. 


Samen zu verſchiedenen Zeiten ausfärt. Die 
erfte Ausfaat gefchieht Ende Februar in cin fühles 
Miſtbert oder in flache Käften und Zöpfe, die 
man in’s Zimmer ftellt, die zweite Ausıaat im 
April, die dritte im Mai, die vierte im Juni in’s 
freie Land; die für den Winterflor beftimmten 
Ausfaaten macht man im Juli und Auguſt in ein 
abgetriebenes Miſtbeet. Sehr oft geben die 
Pflanzen nicht auf oder fallen um, was aber 
nicht den Samen, fundern immer ungmedmäßiger 
Behandlung beizumeffen if. Man muß zuerft 
1 Fuß hoch frifben Pferdemift in den Miftbeets 
kaſten ac. und darauf 3/, Ruß hoch Erbe bringen. 
Lestere befteht aus 2 heilen guter Gartenerbde 
und 1 Theil feinem Klußfand. Die Erde muß 
gut gemengt und fein durchgefiebt werden, fo daß 
fie ein griesartiges Anfehen erhält. Nun wird 
die Erde geebnet und angedrüdt. Will man meh⸗ 
rere Sorten von Levkojen ausfäen, jo maht man 
Unterfchiede mit Dachſpaͤnen. Die Erbe wird 
mäßig angegoffen, und nachdem das Waffer von 
ber Erbe mäßig aufgenommen ift, nicht zu bid 
gefäet, der Kaften ıc. mit Fenſtern belegt und 
diefe mit Strobmatten bebedt, die man nicht 
eher wieder abnimmt, bis der Same feimt; 
dann bedeckt man benfelben !/, Zoll hoch mit fein= 
gefiebtem Flußſand. Geht die eine oder andere 
Sorte nicht auf, fo bifeuchtet man die Abtheilung 
und bedeckt fie mit Löfhpapier. Das Begießen 
muß mäßig und mit geftandenem Waffer gefche: 
ben. Den Pflanzen muß man immer gehörig Luft 
geben und fie vor zu großer Sonnenhige ſchützen. 
Das Verpflanzen an den beflimmten Standort 
geichieht am Beſten an trüben oder regneriſchen 
Zagen. Um zu verbüten, daß die Regenwürmer 
die Wurzeln abnagen, zieht man die angefeucdh: 
teten Wurzeln durch gepuflverten Gyps. Der 
Levkoje verlangt eine qute, fette, lodere, mohlges 
düngte Erde, Will man den Sommer über blüs 
henden Sommerlevfoje im Zimmer haben, fo ver: 
fegt man bie Pflanzen der Juli- und Auguftfaat 
auf ein abgerriebenes Miftbeet 2 Zoll von einan- 
der. Sobald fi die Blütenfnospen zeigen, fegt 
man bie Pflanzen in Zöpfe, welche mit guter, 
lockerer, fetter Miftbeeterbe angefüllt find. Bei 
eintretendem Kroft ftellt man die Zöpfe in ein 
kaltes Miftbeet unter Glas; dann bringt man fie 
in’s Zimmer, wo die Pflanzen fehr vorfichtig be: 
goffen werden müſſen. — ®Winterievfojen, 
von denen man 2 Dauptforten unterfcheidet, den 
Strauch- und den Baumlenfoje, fäet man 
im $ebruar in Töpfe und fegt diefe in ein froft: 
freies Zimmer an bie Sonne. Das Wafler muß 
in die Unterfeger gegoffen werden. Sind bie 
Pflanzen einigermaßen in die Höhe gewachſen, fo 
gießt man von oben, boch nicht zu ſtark. Später 
kann man aud in’s freie Land ſäen. Das Ber: 
pflanzen der Levkojen in’s freie Land muß in 
Beete gefchehen , die fhon im Herbft gebüngt und 
gegraben und im Frühjahr noch tiefer gegraben 
und fein geharkt find. Das Verfegen der Pflan: 
zen geſchieht, wenn biefe das 4.—6. Blatt haben, 
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an einem trüben Zage; regnet es nicht, fo müffen 
die Pflanzen begofien und bis fie angewurzelt 
find, mit Scherben bebedt werden. Später muf 
man fie öfter bebäufeln. Sobald ſich die Blüten 
zeigen, verfegt man fie in Zöpfe, die man fo 
lange im freien ftehen läßt, als es die Witterung 
erlaubt, Will man die Levkojen fehr groß ziehen, 
fo muß man fie zunähft vom Blüben abhalten. 
Man unterbindet im erften Herbft den Stengel 
unterhalb der Krone mit einem Bindfaben ziem: 
ih fe. Dadurch wird die Pflanze vom Blüben 
abgehalten, und ihre ganze Kraft des Wade: 
tbums wirft fib auf die Entwidlung ber Aeſte 
und Zweige. &o kann man bie Levkojen einige 
Fahre nad einander fortwachſen laffen, wenn fie 
eine Höhe erreicht haben, daß fie einem Beinen 
Baum gleich find, löſt man ben Bindfaden 
ab und die Blüten treten im Frübjahr mit unge: 
wöhnliher Pracht und Schönheit hervor. Ein 
wirffames Mittel, ſehr große und volle Blumen 
su erzielen, beftebt auch darin, bag man im 
Frühjahr, wenn bie Knospen anfangen ſich zu 
zeigen, bie Stöde aus ben Zöpfen nimmt, ben 
Wurzelfilz entfernt, fie in größere Zöpfe ein: 
pflanzt und qute, fehr fette, mit etwas Sand 
vermifchte Erde gibt, die man um den alten Ballen 
etwas feftbrüdt. Man nimmt aber biefes Ber: 
fegen nur bei ſolchen Pflanzen vor, die im Herbft 
vorher etwas frühzeitig eingepflangt wurben und 
deren Bräftiger Wuchs eine reihe Bewurzelung 
vermuthen läßt. Um gefüllte Levkojen zu er: 
sieben, fammelt man die mittelften Samenftengel 
allein und ebenfo die Beiftengel; bie aus dem 
Samen ber mittelften Stengel erzeugten Pflan: 
sen werben beinahe alle gefüllt und die andern faſt 
alle einfach blühen. Während des Winters be 
wahrt man bie 2evfojen an einem froftfreien 
Drte auf, den man öfter lüftet; mit dem Be 
gießen muß man fparfam fein. Zu Samen 
pflanzen wählt man bie fhönften Stöde mit ein: 
faben Blumen und reinen Karben aus. Den 
Samen bewahrt man in den Schoten auf. 
Leydner⸗ oder Kleift’fche Flafche, aud 
Labungsflafhe, Werftärkungsflaihe, WBerftär: 
fungsapparat ıc. genannt, ift ein gläfernes Ge— 
fäß, deſſen Zweck es ift, die durch die Electri: 
firmafcine (f. d.) oder den Electropbor 
(f. d.) erregte Electricität anzubäufen und ba: 
durch verftärkte Wirkungen hervorzubringen. 
Ihre erften Erfinder waren der Domberr v. Kleift 
in Gamin und Gunäus und Mufhenbrod in Ley⸗ 
den (im 3. 1745). Sie beftebt meiftentbeils aus 
einem gewöhnlichen Einmache- oder Zuderglaft, 
das bis 1—2 Zoll vom obern Rande inwendig 
und auswendig mit einem die Electricität leiten: 
den Körper, meift Staniol ober Goldpapier, zu 
deſſen Befefligung man fib Gummimaffers ober 
Kleiſters bedient, der dünn aufaeftrichen werben 
muß und Beine Anötchen haben darf, überzogen 
ift. Der obere unbelegte Rand wird gemöbnlid 
mit in Weingeift getauchtem Schellad überftricen. 
Die Deffnung ift dur ein Stüd Kork oder Hol 
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verſchloſſen, durch welches ein Draht oder ein 
ſtaͤrkeres Metallſtääbchen geht, das oben in eine 
Meffingkugel und unten in eine Kette endigt, bie 
den Boden bes Gefäßes berühren muß. Je härter | 
das Glas ift, defto weniger leitet es die Electrici: 
tät, und defto brauchbarer ift es zur Anfertigung 
der Keydner Flaſche. Grünes Glas fol im Als 
gemeinen den Borzug vor dem weißen Glaſe haben. | 
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aber wiederum über, wenn man bie Flaſche mit 
ihrem Anopfe dem Gonbuctor noch näher als 
vorber bringt. Die pofitive Electricität, welche 
die Flaſche durch die Ladung erhält, wirkt durch 
das Glas hindurch zertheilend auf die Electricität 
ber äußern Belegung, indem fie eine entfprechende 
Menge negative Electricität bindet, und bie ihr 
ſelbſt gleihnamige pofitive Electricität der äußern 


Bei der Wahı des Glafes ift befonders darauf zu | Belegung abflößt, die nun dur den leitenden 
feben, daß es weder Riffe noch Steinfleden hat. | Gegenfland, auf welchem die Flaſche ſteht, nach der 
Im Verhältniß zur Stärke der Ladung, melde | Erde geleitet wird, auf deren großer Oberfläche ſich 


man einer Flaſche ertbeilen will, muß man bas | 
Glas von gehöriger Dide wählen. Je dünner 
das Glas einer Flaſche ift, defto Leichter läßt fie 
fi laden, defto größer ift aber bei ftarten Ladun— 
gen aud die Gefahr des Springens. Während 
flache Maichinen = Klafben von didem Glaſe faft 
gar feine merkliche Ladung ertheilen, fann man 
mit ftarten Maſchinen Flaſchen von didem Glafe 
eine Ladung ertheilen, melde Flaſchen von dün: 
nem Glaſe nicht auszuhalten vermögen. Indem 
nämlich die auf der entgegengeiegten Seite des 
Glafes angehäufte entgegengefegte Electricität ſich 
zu vereinigen firebt, vermögen zu dünne Pla: 
hen nicht genug Widerftand zu leiften, und in: 
dem fie berften, vereinigen fich die Electricitäten. 
Da man Flaſchen mit engem Halfe nicht wohl in: 
wendig mit Staniol 2c. zu überziehen vermag, 
fo fült man ſolche Flaſchen bis zu ber gehörigen 
Höhe mit Schrot oder mit Meifing » oder Eifen: 
feilfpänen oder mit einer gefättigten Auflöfung 
don Kochſalz. Große Flaſchen würden aber auf 
biefe Weife ſehr ſchwer werden, und man fann 
daher die innere Belegung aud fo herftellen, daß 
man (am Beften, ehe noch die äußere Belegung 
angebrahht wird) etwas Gummiwaſſer in die 
Flaſche gießt, darauf eine Heine Quantität Mefs 
fingfeilipäne einſchüttet und in der Flaſche ums 
fbüttelr, bis fie vermitreift des Gummiwaſſers die 
ganze innere Fläche der Flaſche fo weit bededen, | 
als man wünſcht, daß die innere Belegung reichen | 
möge. Eine befonders ftarke Ladung follen Fla— 
hen aus grünem Glafe annehmen, welde 2 Kan: 
nen faffen, inwendig mit Eiſenfeilſpänen belegt, 
mit Waffer etwas über diefe hinaus angefüllt 
und von außen mit unechten Sitberblättchen be: 
legt find. Um einer Leydner Flaſche auf die ein: 
fahfte Art die größtmöglichfte Ladung au geben, 
legt man fie mit ihrem Knopfe an den Gonductor 
einer in Bewegung gefegten GElectrifirmafcine, 
während man fie fo in der Hand hält, daß man 
fie an der Stelle ihrer äußern Belegung um: 
pannt. Nähert man den Knopf der Flaſche nur 
dem Gonductor bis zu einer Entfernung von 
ta 1/, 300, fo wirb man eine Reihe von Kun: 
ken aus dem Gonductor nad dem Knopf ber 
Blafche überfpringen ſehen und hören, ohne daß 
man im Arme eine Erfdütterung verfpürt, ſowie 
diefes der Fall fein würde, wenn man ben metal: 
lenen Draht, welcher die Kugel trägt, unmittel: 
bar anfaßt. Die unten werben nad und nad) 
ſchwaͤcher und hören endlich ganz auf, fpringen 


vertheilt und volltommen verfhwindet. Das 
Ergebniß ift folgendes: Auf der innern und 
äußern Belegung befinden ſich entgegengeftäte 


‚Sieetricitäten, die durch das zwifchen beiden bes 


findtihe Glas an ihrer Veriinigung gehindert 
werden. In dem Augenblide jedoch, wo wir bie 
beiden Beleaungen durd einen leitenden Körper 
in ®Berbindung bringen, vereinigen fi ihre 
Glectricitäten. Gefchieht diefes, indem man mit 
ber einen Hand die äußere Belegung und mit ber 
anbern die Kugel berührt, fo nehmen die Electris 
eitäten ihren Weg durch ben Körper, und man 
empgindet dabei eine eigenthümliche Erfchüttes 
rung, namentlidy in ben @elenten, weldye man 
den electrifhben Schlag nennt. Seine 
Stärke ift von der Menge der Glectricität ab: 
bängig. Wenn mehrere Perfonen, indem fie ſich 
die Hände geben, einen Kreis bilden, und bie 
legte der «inen Seite die Kugel und bie der ans 
dern Seite die äußere Belegung einer geladenen 
Flaſche berühren, fo empfinden Alle gleichzei— 
tig einen Schlag von gleider Stärte. Die Ans 
zahl der Perfonen ift dabei ganz gleichgültig. Die 
Entladung der Flaſche kann jedod auch geſchehen, 
ohne daß man den Schlag felbft empfindet, indem 
man fi des Ausladers bedient, der von Mef: 
fing und mit gleichem Griff verfehen ift und eine 
Art Zange bildet, an deren jeder Seite ſich oben 
ein Metalltnopf befindet, Die Entladung der 
Flaſche dur dieſes Inftrument geſchieht, indem 
man bie beiden gläfernen Griffe erfaßt und mit 
dem einen Metalllnopfe die äußere Belegung und 
mit dem andern Knopfe die Kugel der geladenen 
Klafche berührt. Dadurdy erfolgt die Vereini— 
gung der Electrieität unter Ueberfpringen eines 
lebhaften Buntens. Die Verbindung mehrerer 
Flaſchen bildet eine electrifhhe Batterie, bie, 
nachdem fie geladen ift, Schläge von furdtbarer 
Stärke geben fann. Die Funken fpringen dann 
fchon in der Entfernung von mehreren Zollen und 
mit beftigem Knalle über. Gin einziger Funken 
der Batterie durchbohrt ein ganzes Spiel Karten, 
macht Metallfäden glübend, orydirt, ſchmilzt und 
verflüdtigt fie; die Erfchütterung ift fo groß, daß 
dadurch Thiere, wie Bögel, Kagen, Hunde ges 
tödtet werden können. Da die gewöhnlichen 
Lepdner Flaſchen ihre Ladung durch die Zuflüffe 
der Luft nur Burze Zeit behalten, fo bat man 
unter dem Ramen „Sperrflafhen‘ Appas 
rate conftruirt, die ihre Ladung Wochen lang zu 
behalten vermögen. So hat 3.3. Cavallo einen 
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ſolchen Apparat angegeben, der die ihm mitge⸗ 
theitte Ladung über 6 Wochen Halten fol. Außer 
der inneren und aͤußern Belegung, welde die 
Blafche mit einander gemein bat, ift in ihrem 
Halſe eine an beiden Seiten offene Glas roͤhre ein- 
gekittet, welche ein wenig in bie Flaſche hinein: 
reiht. Sie hat am untern Ende einen Draht, 
der die innere Belegung berührt. Die gleichſam 
andere Hälfte des Zuleitungsdrahtes mit bem 
Rnopfe ift in eine andere Glasröhre gefittet, 
weiche faft doppelt fo lang, aber enger als bie 
vorerwähnte ift, und zwar jo, daß an dem einen 
Ende bios der Knopf, am antırn Ende nur 
etwas vom, Drabte heroorragt. Diele Blasröhrı 
kann man mad Gefallen in die andere hinein: 
fteen., wobei das untere Ende bes Drabts jenen 
an ber erften Röhre befindlichen Draht oder nod) 
beffer die innere Belegung felbft berühren muß. 
Iſt diefe zweite Röhre in ber angegebenen Lage, 
fo fann man die Flaſche auf die gewöhnliche Weiſt 
taden und entladen. Nimmt man aber nach ber 
Ladung bie zweite Röhre aus dem Knopfe und 
den Draht heraus, fo ift die innerr Belegung ganz 
iſolirt, und man kann fo bie Flaſche bei fich 
tragen oder verfenden,, ohne daß fie dir Rabung fo 


bald verliert. — Um die Stärke in der Klafche in 


einzelnen Källen zu meffen, bedient man fich bes 


f.9. Lane’ihen Austadeelectrometers.— 
Sobald eine Flaſche einen Sprung erbalten hat, 
iſt fie gu fernerem Gebrauche untauglich, indem ſich 


durch den Sprung bie entgegengeſetzten Electricitä- 
ten alsbald verbinden. Es find indeß von verſchie⸗ 
denen Phyfitern Mittel angegeben worden, der: 


artige Sprünge der Flaſchen ſo auszubeflern, daß 


fie wieder braudbar werden. Nach Gavallo ſoll 
man von zerbrodenen Theilen der Flaſche die 
Belegung abnehmen, die Flaſche an der Licht: 
flamme wärmen und brennendes Biegellad auf 
den Riß tröpfeln, fo daß derielbe ganz davon be: 
bet wird, und das Siegellack in diderer Maffı 
aufliegt,, als das Glas ſelbſt did ift. Hierauf fol 
man das Siegellack und einen Theil ber Glas: 
fläche mit einer Mifhung von 4 Theilen Wachs, 
1 Eheil Pech, 1 Theil Zerpentin und jehr wenig 
Baumdl bedecken, welche Mifhung man auf cin 
Stück Wacstaffet ftreiht und wie ein Pflafter 
auflegt, Endlich erhält die Flaſche auf's Reue 
eine vollftändige Belegung. Brook hat einen 
Kitt angegeben, welcher, auf die zerjprungene 
Stelle aufgetragen, fo wirkfam fein fol, daß bei 
derſelben Flaſche ein neuer Bruch nicht leicht an 
dem Gelitteren, fondern eher an irgend einer an 
benn Stelle des Glaſes erfolgt. Man nimmt 
3 Unzen ſpaniſches Wachs und erbigt fie, um alle 
Keuchtigkeit zu verjagen, in einer meffingenen 
Kelle fehr ſtark. Wieder abgekühlt, fiebt man fic 
durch ein fehr feines Daarfieb, fügt 3Unzen Pech, 
2/, Ungen Kolophonium und !/, Unge Wachs Hinzu 
und erhält das Ganze alsbann über einem ſchwa⸗ 
hen Feuer und unter bhäufigem Umrühren faft 
1 Stunde lang in Fluß, bis es ziemlich heiß ge 
worben ifl, Nach abgenommener Belegung trägt 
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man dieſen Kitt auf die zerbrochene Stelle auf und 
ag diefelbe auf's Meue, 

Hombre, ik unter allen Spielen bas 
intereffantefle, mannigfaltigfte und verbreitetfte. 
Kein Spiel verlangt fo viel Uebung, Weberfict, 
Kenntniß der Regeln, Aufmerkſamkeit, als bas 
Dombre, wenn man base Glüd benugen cber baß 
Ungtüd mindern will; keines bieter dem geſchick⸗ 
ten Spider fo viele Vortheile; keines läßt fo viele 
Keinbeit, fo viele Nüancen im Spiele zu, und es 
ift deshalb auch nicht möglich, alle Regeln aufzu⸗ 
ftellen, weit man mit Erwähnung Der Derjchiedes 
nen Wechſelfälle nicht fertig werden könnte; daber 
£önnen nur allgemeine Regılm gegeben werden, 
Bon der Zahl, dem Wertbe und ber 
Benennung der Kartem Mom ipielt das 
P’DHombre mit A0 Karten, indem nämlib aus dem 
voßftändigen franzöfiichen Spiele von 852 Biättern 
die Zehnen, Neunen und Achten herausgenommen 
werben. Bon ben übrigen 40 Blättern find ims 
merwährende Zrümpfe die beiden ſchwarzen As. 
Das Pique« As, welches den Namen Spabille 
führt, ift das höchſte Blatt im ganzen Spiele, 
Das Zrıfles As, Bafta genannt, ift jederzeit ber 
dritte Trumpf; zwiſchen beiden ſteht noch bie 
Manille, welche nach der Farbe wechſelt, die man 
zu Frumpf macht. In den beiden ſchwarzeun 
Karben rangiven bie Karten fo: König, Damt, 
Bube, As, Sieben, Sehe, Fünf, Vier, Drei, 
Zwei. Die Zwei wird Manille, wenn man bir 
Farbe zu Trumpf wählt, und folgt bann nad ber 
Spapdille. Jede ſchwarze Farbe hat 11 Zrümpfe, 
nämlich die 10 Biätter, welche von jeder Farbe in 
bem Spiele find, und bazu das As von ber ans 
bern ſchwarzen Barbe. In den beiden rotben 
Farben folgen die Karten fo: König, Damt, 
Bube, As (im !Hombre Ponto oder Ponte gt 
nannt), Zwei, Drei, Bier, Fünf, Sechs, Sie 
ben, Die Sieben wird Manille, wenn man bit 
Farbe zu Trumpf wählt, und folgt dann, mie eu 
wähnt, nad der Spadille. Auch die Ponte ver 
andert als Trumpf ihren Wertb und folgt auf 
die Bafte vor dem König. Jede rothe Karbe hat 
aljo 12 Zrümpfe, nämlich die 10 Blätter, welde 
von jeder Karbe in der Karte find, und die beiden 
ſchwarzen As. Auf biefen Unterfchied der Trumpf 
zahl in den fchwargen und rotben Karben muß 
man genau achten, wenn man irgend ein Spiel 
fhägen will. Die Könige der Karben, melde 
nicht Trumpf find, werden Forcen genamnt. 
Die höchften drei Zrümpfe, Spubille, Manille 
und Bafte, heißen vorgugsweile Matadore; indch 
nennt man fo auch alle Blätter, welche fih nech 
in unmittelbarer und ununterbrocdener Reiben: 
folge daran anfchliegen; man fann daher in ben 
9 Blättern, welche jeder Spieler in die Hand be 
tömmt, 9 Matodore haben. Baur: Mate: 
dors (falfhe Matadore) heißen die übrigen 
Matadore, wenn die Spadille abgeht. Wenn 
man auc bie Manille nicht hat, fo erhalten die 
hoͤchſten Blätter gar keine eigene Benennung. — 
Vondem Arrangementeiner &Hombre 


2’Hombre. 


Partie. Wollen 3 Spieler eine Partie L'Hom⸗ 
bre machen (und 3 find bie eigentlihe Anzahl, 
benn wenn es auch fehr häufig unter Vieren ge: 
fpielt wird, vielleicht fogar noch häufiger, ale 
unter Dreien, fo paufirt doch dabei wechfelsmweife 
jederzeit einer der Spieler), fo wird zuerft um 
den Platz geloſt. Das geſchieht auf folgende 
Beife: Man nimmt aus dem Spiele 2 Pique, 
2 Coeurs und 2 Garreaus Blätter; von jeder 
Karbe legt man an 3 Seiten des Zifches ein Blatt 
offen bin; die übrigen 3 Blätter legt man ver: 
dedt in die Mitte des Tiſches, und jeder Spieler 
sieht davon eines; dies gezogene Blatt weift ihm 
feinen Pla an der Seite des Zifches an, wo das 
andere Blatt von derſelben Karbe offen Liegt. 
Ber das Pique: Blatt zicht, gibt zuerft die Kar: 
ten, Wer dem Kartengeber links fißt, hebt ab, 
und es wird dann zu 3 und 3 Blatt rechts her» 
umgegeben, Jeder Spieler erhält Bd Karten, und 
die übrigbleibenden 13 Blätter, die der Karten: 
geber jedes Mal zählen muß, werben in die Mitte 
des Tiſches, in die Zaffe gelegt, in welche der 
Kartenftamm eingefegt wird. Außer dem Spiele, 
mit welchem der KRartengeber gibt, muß nod ein 
zweites, von dem erften auf ber Rüdieite durch 
ine andere Karbe unterfchiedenes, vorhanden 
fein, Dies zweite Spiel mifcht der, welcher bie 
Nachhand hat, und legt es dann offen vor bie 
Borhand hin. Durdy diefes zweite Spiel wird 
die Farbe oder Couleur beſtimmt, bie bei dem Ans 
fagen und der Bezahlung ſämmtlicher Spieler von 
aroger Wichtigkeit ift. Sind die Karten gegeben, 
je fagt zuerft die Vorhand an; diefe fann von ber 
Rachhand Überboten werden, und erft wenn es 
entſchieden ift, welchem von diefen beiden Spielern 
ſeine Anjage bleibt, hat der Kartengeber nöthig, 
feine Erklärung zu geben, und er thut gut, damit 


wirklich fo lange zu zögern. Bei dem Anfagen | 
findet das Ueberbieten nad folgender Rangordnung | 


der Spiele flatt, das niedrigfte zuerft gerechnet: 


Reihenfolge der Spiele. 
a, Frage. 
b. Frage Couleur, 
c, Tourne oder Hein Casco. 
d, Obseur von oben mit 8 Blättern. 
e, Obseur von unten mit 8 Blättern, 
f, Obseur von oben mit 9 Blättern, 
z. Obscur von unten mit 9 Blaͤttern. 
h, Respect, 
a) Tourne, 
b) Obscur, 
. &olo ober sans prendre, 
k. Solo oder sans prendre in Couleur. 
I. Solo tout oder die angemeldete Vole. 
m, Solo tout ober die angemeldete Bole in Couleur, 
u. ⸗ 
an | ungewöhnlich. 
Außer biefen 14 Spielen findet unter befondern 
Umfländen noch ein 15, flatt, nämlih: p. Der 
Mohr. In dem urfprünglichen ober f. 9. 
Ul. 


— 
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reinen L'Hombre galten weiter keine Spiele, 
ale bie 4 unter a,b, i, k angegebenen; bie ans 
dern, welche mit dem Ramen Chieanen bezeichnet 
werden, kamen fpäter allmälig hinzu, um dem 
Spiele ein größeres Intereffe zu verleihen, Ganz 
eingefleiichte e'Hombreſpieler halten fi, felbft 
wenn fie mit Chicanen fpielen, meiftens an bas 
urfprüngliche reine L'Hombre und nennen bie 
verſchiedenen Variationen ein Hazardipiel. Ras 
mentlich ift zu berüdfichtigen, vaß man bei dem 
Anfagen und Ueberbieten fein Spiel nicht fogleich 
nennt (um nicht au verrathen, was man in ber 
Hand hat), fondern nur fagt: Mehr!, wobei 
man von der Annahme ausgeht, daf das zuerft 
Angeiagte das niebrigfte fei, jedes Mehr aber nur 
bie nächte Steigerung andeute; wer fidy in diefer 
Borausfigung darin irrt, daß der Spieler ein 
noch höheres Spiel zu unternehmen beabfichtigt, der 
bat fi den Schaden felbft zuzumeſſen, der ihm 
vieleicht aus feinem Mangel an Aufmerkfamkeit 
erwächſt. — Bedingungen der verſchie— 
denen Artenvon Spielen. a. Die frage. 
Bei jedem Epiele in dem L'Hombre ift e8 Grunds 
regel, daß man 8 Stiche maden muß, um fein 
Spiel zu gewinnen; beshalb muß bei jeder befons 
dern Art doch ſtets das Augenmerk auf daffeibe 
3iel gerichtet fein, nämlich bie erforderlichen 
5 Stihe zu madhen. Was man nicht in der 
Hand bat, das darf man boffen, zu erhalten, ins 
dem man feine fchledhten Blätter wegwirft und 
von dem Zalon dafür in gleicher Anzahl neue 
nimmt (kauft). Um auf diefe 5 Stiche durch 
Kauf rechnen zu dürfen, ift bei ber Frage erfors 
verlich, daß man hoffen barf, auf die Karten, bie 
man in der Hand behält, 3 Stiche zu machen, 
und dabei gilt bie Regel, daß man um fo mehr 
Ausſicht zum Gewinn des Spiels hat, in je wenis 
gern Blättern die 3 Stiche enthalten find, je mehr 
man alfo dazu kaufen fann, Wer nun in irgend 
einer der 3 Mebens oder Fehlfarben 3 Stiche 
machen au fönnen glaubt — denn es iftnicht nöthig, 
daß diefe Stiche ganz gewiß find? — fagt: Ich 
fpiele, und menn er dies gefagt hat, fo kann er, 
von feinem Gegenfpieler getrieben, zu jebem bes 
liebigen andern Spiele übergehen, ohne zu vers 
rathen, was er eigentlih Anfangs zu fpielen bes 
abfichtigte. Wird ihm indeflen auf die Aeuße⸗ 
rung: Ich ſpitle, das Spiel gelaffen, fo darf er 
nur eins von ben Spielen a,b,c,d,e,f,g,h 
machen, aber keins von den folgenden oder nur 
eins, bei dem er faufen muß, und keins aus ber 
Band, mie man die Spiele nennt, welche man 


| mit den Karten unternimmt, die man durch das 


erfte Geben erhält. b, Frage Couleur, Diefe if 
ganz fo wie die gewöhntihe Frage, nur mit 


‚dem Unterfdyiebe, daß fie in der vor ber Vorhand 


aufgemählten Farbe geipielt werben muß. 
ec. Tournd oder klein Gasco. Wem bas Tourné 
gelaffen wird, deckt von dem Talon bie oberfte 
Karte auf; diefe beftimmt den Trumpf, und er 
kauft nun fo viele Blätter, als er ſchlechte in der 
Hand hat, Um Zourne fpielen zu können, muß 
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man der Regel nach ein ſchwarzes As, einige 
Manillen und einige Korcen in der Hand haben, 
fo daß man darauf rechnen darf, in jeder Karbe, 
die man auffhlägt, mit dem Umfchlage wenigftens 
3 Stiche in der Hand zu haben; doc; läßt ſich das 
Spiel auch allenfalls jhon unternehmen, wenn 
man in 3 Karben gegen 1 ftarkift. d. Obscurvon 
oben mit 8 Blättern. Das gewöhnliche oder 
Eleine Zourne kann durd das Obſcur überboten 
werden, Dbfcur unternimmt man gewöhnlid, 
wenn man ein [hwarzes As in der Hand hat, das 
neben aber lauter Fehlblätter von den verfchiede: 
nen Karben. Iſt einem das Spiel gelaffen, fo 
behält man nur das As, wirft die andern 8 Blat: 
ter weg und kauft dafür die 8 oberfien von dem 
Zalon; dann vergleicht man bie neuen Karten, 
welche man in ber Hand hat, mit den wegaelegten 
und nennt die Karbe als Trumpf, in melder 
man 5 Stiche zu machen denkt. Sind die ge: 
kauften Karten fo ſchlecht, daß man feine Aus: 
fiht hat, 5 oder doch wenigftens 4 Stiche zu 
machen, fo ficht es einem frei, das Spiel zu 
werfen, d. b. che noch ausgeipielt ift, zu erklären, 
daß man es nicht fpielen will, wodurch man der 
Gefahr entgeht, mehr als ein Vete zu erhalten, 
e.Obscurvon unten mit 8Blättern. Dies 
überbietet bas vorigeSpiel,doch wird man dies felten 
tun; denn wenn man die Spabille in der Hand 
bat, darf man hoffen, den L'Hombre bete zu ma: 
en, und hat man fie nicht, jo muß man fürchten, 
daß der Andere fie bereits in der Hand hat, und 
bag man folglich das Spiel nicht mehr gewinnen 
kann. Man kauft bei diefem Spiele die unter: 
ften 8 Blätter, fonft aber gilt ganz das, was von 
dem Obſcur von oben gefagt iſt. f. Obscurvon 
eben mit 9 Blättern. Dies Spiel bafirt ſich auf 
diefelben Grundfäge und Regeln wie das Obſcur 
mit 8 Blättern, nur mit dem Unterfchiede, daß 
man flatt der 8 Blätter alle 9 wegwirft und ba: 
für die 9 oberften von dem Zaton kauft. Mit 
diefem Spiele ein bereits angefagtes zu über: 
bieten, ift um fo miflicher, ats man noch feinen 
einzigen Stich gefichert bat, folglich alle 5 erft 
finden muß. g. Obscur von unten mit 9Blät: 
tern. Man fann damit das vorige überbieten, 
fonft aber findet kein Unterſchied zwifchen beiden 
Spielen ftatt. Noch muß bemerkt werden, daß 
man völlige Freiheit hat, bei dem Obfcur bie 
Blätter von oben oder von unten zu nehmen und 
alle 9 oder nur 8 Blätter, wenn einem das Spiel 
ohne namentlihe Declaration gelaffın wurde. 
h. Respect. 
Bedingung, beide ſchwarze As in der Hand zu 
haben, die man aufdeden muß, und in welchem 
Falle man nur noch durch ein Spiel in der Hand 
überboten werben fann, Es ſteht einem mit den 
beiden As frei, entweder 1. Tourne zu fpielen, 


welches in diefem Kalle Grand Tourne oder Grund | 
a ſchlechteſten, oder welche fie fonft will, megzu: 


Casco genannt wird, und das man zu unterneb: 
men pflegt, wenn man außer beiden As noch gute 
Karten von verfchiedenen Karben in der Hand hat, 
namentlidy aber einige Manillen oder Forcen. 
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Oder man ſpielt: 2. Obscur, indem man 7 Blät: 
ter wegwirft, und dafür die 7 oberften Blätter 
von dem Zalon kauft, wenn man außer beiden 
ſchwarzen As Eeine befondern Karten in der Hand 
bat. i. Solo oder Sans-prendre. Bei dieſem 
Spiele muß man bie 5 Stiche, welche zum Ge: 
winn des Spiels erforderlich find, mit den Kar: 
\ten machen, welde man bei dem Geben in bie 
Hand befam; es ift daher nöthig, das Spiel mit 
[doppelter Genauigkeit zu prüfen, Zwar fann 
man fein Spiel mit 4 Stichen, par quatre, ges 
winnen, allein der Regel nach darf man darauf 
bei der Anfage nur dann rechnen, wenn man 
durch ein höheres Spiel gezwungen wird, eine 
ftarke Frage Solo zu ſpielen. k, Solo Couleur. 
Das Spiel unterfcheidet fih von dem Solo durch 
nichts, als dadurch, baf es in der aufgewählten 
Farbe gefpielt werden muß. I. Solo tout oder 
die angemeldete Bole. Bon dem gemöhnliden 
Solo nur dadurch unterſchieden, daß man bei ber 
Anfrage glei meldet, man wolle alle 9 Stiche 
machen. m. Solo tout inCouleur, Verhält ſich 
zu dem gewöhnlihen Solo tout wie das Solo 
Cuuleur zu dem einfaben Solo, n. $randiffime. 
Grandiffimo, gewöhnlicher mit der Abkürzung, 
Grand, genannt, ift ein Spiel ganz eigenthüm: 
licher Art und wird felten mit in bas L'Hombre 
gezogen. Bei dem Grand bebalten alle Spieler 
die erften 9 Karten, und es wird gar nicht at: 
kauft, fondern der Zalon bei Seite gelegt. Et 
gilt auch bei dem Grand kein Trumpf, ausge 
nommen bie beiden ſchwarzen Ad; man muß alio 
die Stiche auf Handfarten maden, folglich vor: 
zugsweife auf die Könige oder auf befegte Damen. 
vo. Nullijfimo, mit der Abkürzung gewöhnlider 
Null genannt. Dies Spiel befteht darin, daß man 
feinen Stich macht. Es wird dabei ebenfalls 
nicht gekauft, und es findet gar kein Erumpf ſtatt, 
fondern die beiden ſchwarzen As rangiren zu ihren 
Farben als niedrigftrs Blatt. Sowohl der Grand 
als der Null werden immer codille verloren, d. h. 


5* bekommt 2 Bete, wenn man das Spiel ver: 


3u diefem Spiele ift es unerläßliche 


liert, doch ſpielt man den Grand auch in einigen 
Gegenden fo, daß der Spieler für jeden Unter: 
ti, d. h. für jeden Stich, den er weniger als 
5 macht, eine Bete befommt, der Null aber für 
jeden gemachten Stich eines. Diefer letztere Sa 
aber ift zu gefährlich, denn ift eine Farbe heraus: 
gefpielt und der Null kommt an den Stich, ſo 
kann e8 fich leicht zutragen, daß er dann in ber 
Hand lauter Freiblätter hat, auf bie er folglich 
alle Stiche befommt. p. Der Mohr. Der Mohr 
fann nur gefpielt werden, wenn alle drei Spieler 
gepaßt haben; es fleht hierauf, wenn man zuvor 
ausgemacht hat, daß man mit dem Mobr fpielen 
will, der Vorhand frei, ihre 9 Blätter wegzu— 
werfen und bafür den ganzen Talon von 
13 Blättern zu nehmen, davon wieder bie 


werfen und aus den mod übrigen 9 Blättern 
einen Trumpf zu wählen. Da aber dem Mohr 
ein zu großer Vortheil daraus erwächft, die gans 
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zen 13 Blätter, welche liegen, zu erkennen, fo ift bie 
Regel aufgeftellt, daß er ftatt der gewöhnlichen 
5 Stiche deren 6 machen muß, daß auch das ver: 
lorene Spiel jederzeit codille if. — Bon der 
Zare des Bezahlens. Für bie verſchiedenen 
Spiele finden verfchiedene Säge der Bezahlung 
ftatt, und zwar: 


Für eine gewöhnliche Frage . . . nichts, 
Für Frage Colleur . 2.2.“ 1 
Für klein Toume . . . 1oer2 
Für klein Tourne Couleur (wenn das 

aufgeihlagene Blatt von der 

vor der Borband aufgededten 

Farbe fl) . . ee 22 4 
Für Obscur von oben mit 8 Blättern 1 = 2 


Für Obseur von oben mit 8 Blättern 
in Couleur (wenn man die aufs 
gewählte Karbe zu Zrumpf 
macht) . 

Für Obscur von unten mit 8 Blättern 

Für besgl. in Couleur „. . . 

Für Obscur von oben mit 9 Blättern 

Für desgl. in Couleur . 

Für Obscur von unten mit 9 Blättern 

Für desgl. in Couleur —— — 

Für Grand Toune . . 2 2... 

Für desgl. in Couleur . 

Far Obscur mit beiden (ſchwarzen) As 

Für desgl. in Couleur En 

Für Solo. . . rt 

Kür desgl. in Couleur Ba ce 

Für die Vole (wenn man fie bei einem 
Kauffipiele macht oder bei einem 
Spiele sans prendre, ohne fie ans 
gefagt zu haben, außer dem, 
was für das betreffende Spiel 
bezahlt werden muß, noh .. 

Für die Vole in Couleur 

Für die angefagte Bole mit dem Solo 

Für desgl. in Couleur — 

Kür Grandiffimo . . 

Kür desgl. mit den erften 5 Stichen 

Für Nuliffim: . . A 

Kür den Mohr (wird mit Sbſeur don 
unten gleich gerechnet) . .. 

Für bie erften 5 Stiche, gleichviel in 
welcher Art des Spieles fie ge: 
mad werben . 

Für die erften 5 Stiche bei Dbfeur 
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von unten ober dem Mohr . 2 
Für besgl. bei diefen Spielen in Cou- 
BR. ee 4 


Wenn man die Vole macht, gleichviel ob ans 
gefagt oder nicht, fo erhält man bie 5 erften 
Stiche (premiers) nicht mit bezahlt. 


gür 3 Matador er . 1 0ber3 
Für desgl. in Couleur . . | 
Für desgl. bei Obscur von unten 1:6 
Kür desgi. in Couleur „. .„. 2... 4 :12 


Für jeden Matador mehr . . » .» 1: 
Für desgl. in Couleur — — 


1 | 12 und der höchſte 50 Points, 
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Für besgl. bei Obscur von unten , . 2 
Für desgl. in Couleur . . 2... 4 
Außer obigen Zaren wird noch bezahlt: 
Für den Kartenftamm 020. 2 oder& 
Für den Rocambole (Rod) . . 10 : 12 


Behr der Rod (von diefem weiter 

unten), jo fest jeder Spieler, 

welcher paßt, ohne daß einer der 

vor ibm Sigenden ein Spiel 
angejagt hat, in den Pot . . 1 
Um die Bete zu erhöhen, pflegt man in eini: 
gen Gegenden immer einen Paffer (Papftift) zu 
fegen, wenn man paßt, »ohne daß vorher ein 
Spiel angefagt wurde. Der Zweck ift dabei, bie 
Bete zu erhöhen; indeß bat dies oft noch den 
Vortheil, daß fehr vorfichtige, namentlich aber 
Eniderige Spieler, fich verleiten laffen, in der 
Vorhand irgend ein Spiel anzufagen, nur um 
den Paßſtift zu erfparen, und in der Hoffnung, 
daß die Nachband fie überbieten werde. — Bon 
dem Abfegen, bem Blod und dem Rod. 
Wer Karten gibt, fegt einen Stamm von 2 ober 
4 Marken, welche theils dem Gewinner zufallen, 
tbeils abgefegt werben, um nach und nach den 
Rod zu bilden, Durd den Verluft der einzelnen 
Spiele und die Strafen, welche der Verlierende 
dafür fegen muß, entitehen Bete; um aber dem 
Spiele glei) von vorn herein das erhöhte Inter: 
effe zu verleihen, welches durch einen möglichen 
größern Gewinn entfteht und bei dem auf einans 
der folgenden Gewinn aller erften Spiele nur fehr 
fpät eintreten würde, pflegt gleich zu Anfang 
jeder Spieler ein Kleines Bete zu fegen, welches 
entweder duch eine Marke bezeichnet und dann 
Block aenannt oder gleich angefchrieben wird 
und dann Stammpbete heißt. In den bödhften 
Zirkeln ift zwar der Bloc, den jeder Spieler felbft 
vorzufchieben und wieder zurüdzunehmen bat, 
üblich, im Allgemeinen aber, und namentlich bei 
dem Spiel an öffentlichen Orten und unter mins 
der bekannten Theilnehmern, ift jedenfalls das 
Anfchreiben der Blöde vorzuziehen, weil es zur 
WBermeidung mander Streitigkeiten dienen wird. 


4 Diefer Blod oder diefed Stammbete wird, je nach⸗ 


dem man hoch oder niedrig fpielen will, febr ver: 
fhieden angefegt ; der niedrigfte Sag beffelben ift 
Bor dem Beginn 
bes Spiels wird jedem Spieler ein ſolches Stamms 
bete notirt; wird ein Bote gewonnen, fo ftreicht 
man das Bete aus und es wird dem Gewinner 
bezahlt. So lange Spiele verloren werben, 
ſchreibt man dafür Bete an, und die Stammbete 
bleiben Reben; find keine Bete mehr vorhanden, 
und das Stammbete ift abgefpielt, fo werben 
Allen zugleich wieder neue Stammbete angefchries 
ben und fo fort jedes Mal, wenn fämmtliche Bete 
' abgefpielt find. Wird ein Spiel verloren, fo 
bleibt der Kartenftamm fteben yn wird, eben fo 
wie der des folgenden Gebers, zu dem nachſten 
Bete gerechnet, und fo fort, bie zu dem erften 
Bon jedem gewonnenen 
* 
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Spiele fest man 1 Marke, wenn ber Karten: 
ftamm 2 beträgt, 2 Marken, wenn man & Kar: 
tenftamm fest, in einen befondern Pot ab, welchen 
man ben Rod nennt; find in diefem Pot 10 oder 
12 Marken, fo geht der Rod, d. h. es wird dann 
um fein Bete gefpielt, fondern jeder der Verlie: 
renden zahlt an den Gewinner 10 Points außer 
den Speſen für bas Spiel. Wer während bes 
Rodes paßt, ohne daß fein Vorfpieler etwas an: 
geſagt hat, bezahlt einen Papftift, d. h. 1 Marke, 
welche zu dem Kartenftamm gethban wird. Mer 
auf den Rod ein Spiel verliert, der bekommt 
2 Bete, wenn er einfach (remie), 3 Bete aber, 
wenn er boppelt (codille) wird. Won dem ge: 
mwonnenen Rod bleiben zu dem nächſten 4 Marken 
ftehen, und da man ben Rod meiftens mit 10 Mar: 
en fpielt, geht alfo der Rod in der Regel nad 
dem dritten gewonnenen Spiele, höchſtens aber 
nad) dem vierten, alfo mit 12 Marten. — Bon 
der Buchführung. Das richtige Anfchreiben 
und Auslöfchen der Bete, namentlich aber bas 
Uebertragen von dem Verlierer an den Gewinner, 
dba in ber Regel bie höheren Bere nicht gleich aus: 
gezahlt, fondern vorläufig angefhhrieben und bei 
Gelegenheit gegen einander ausgeglichen werben, 
fowie endlich die Theilung der Bete, die bei Be: 
enbigung des Spiils noch auf dem Papiere fteben, 
machen eine genaue Führung ber Rechnung durch: 
aus nöthig, weil fonft leicht Gonfufion und aus 
der Gonfufion Streit entftehen kann. Man 
pflegt nun die Buchführung befonders auf 2 ver: 
ſchiedene Arten einzurichten, nämlich fo, daß jeder 
Spieler feine Bete fowie feinen Gewinnft für ſich 
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felbft anfchreibt, und das hat allerbings ben Bor: 
theil, daß Jeder überzeugt fein darf, daß ibm kein 
Unrecht gefchieht; oder es führt Einer bas Bud für 
Ale, Die erfte Art zeigt untenftehende Abbildung, 
Die.punktirte Figur 1 2 3 A bebeutet ben Tiſch. 
5678 ift ein Bogen Papier, ber in der Mitte 
des Zıfches befeftigt wird. In die Mitte, in den 
mit „Taſſen“ bezeichneten Raum, werben bir 
Zaffen geftelt, und zwar 3; bie oberfte zu dem 
Kartenflamm und den Paffern, die 2. zu dem 
ältern Kartenftamm, ber herunter geſetzt wird, fo 
oft ein Spiel verloren gebt, und die 3, zu dem 
Rod. Auf dem großen Raume unter ABCD 
fchreibt Jeder, der ein Bete macht, dies felbft an, 
und wenn er es vergeffen oder unterlaffen follte, 
baben feine Nachbarn, bie bies leicht bemerken 
fönnen, das Recht, ihn daran zu erinnern. In 
die Eleinen Reihen rechts von jebem Plage fchreibt 
man ein, was man von den andern Spielern gt: 
winnt, und zwar in ber Ordnung, wie die Spies 
ler gegen einander fiden, nämlich links den linken, 
rechts den rechten Nachbar und in der Mitte ben 
Vis-h-vis, Damit kann nicht leicht eine Irrung 
vorfallen, indem es dem Betheiligten freiftebt, 
jederzeit durch einen Blid die Controlle zu führen, 
Gewinnt ein Spieler ein Bete von einem Anbern, 
bei dem er angefchrieben ift, fo werden Beide gegen 
einander compenfirt und ber Ueberfchuß entweder 
in Marken herausgezahlt oder neu angefchrieben. 
Da man felten im Stande ift, alle Bete abzu: 
fpielen, zumal wenn hitzige Spieler bei der Partie 
find, pflegt man gegen die 3eit, wo man auf: 
hören will, zu beftimmen, wie viel Röde man 
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noch fpielen will, und ift ber leute beendigt, fo 
zählt jeder Spieler die Bete zufammen, die er 
noch auf dem Papier zu ſtehen bat; die Summen 
aller 3 (oder 4) werden dividirt und ber Quotient 
von der Summe der Bere abgezogen; 4. B.: 


Abhat 318 — B75 — C 211 — D 119 


A 318 A= 318 
Bm 75 Be 75 
C == 211 = Mi 
D= 219 

Summa 604 | ?/yoı Summa 7234/90 
bl. 1 übrig. bl. 3 übrig. 


Der Bruch, der ſich nicht theilen läßt, wird Dem 
oder Denen zu gute gerechnet, welche die größte 
Summe zur Theilung bringen; bei dem Beifpiel 
ber 3 Spieler alfo A 1 Point und bei dem der 
4 Spieler A, C, D jedem 1 Point. Das gibt 
alfo folgendes Refultat: 

A— 318 — 1317 — 201 bl. — 116 

Be W1— 75 + 136 x 

= 211 — 201 = — 10 10 





Summa — 1264126 
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B befommt alfo von A 116 Points bezahlt und 


von C 10 Points, Dber 

A318 — A 317— 180 = — 137 

3 8 — 180—= 105 + 105 

C= 211 — 41-210 —180 = — 30 

D=119— 1118 

dann 180 — 118 = 62 — + 62 
&umma — 167 + 167 


A hat alfo an B 150 zu bezahlen unb an D 132; 
C hat feine verlorenen 30 Points an D zu zahlen. 
Wenn Einer das Buch allein führt, pflegt man 
dazu gewöhnlich den beften und fchneliften Rech 
ner zu wählen, weil es höchſt unangenehm ift, 
wenn zum &Schluffe die Rechnung nicht ſtimmt. 
Man bat dabei mehrere Arten, anzuſchreiben; bie 
leichtefte und bequemfte Weberfiht aber gewährt 
folgendes Schema, weldhes man auf einem Octav⸗ 
blatt gewöhnlichen Gchreibpapierd ausführen 
kann, wenn man fehr Elein ſchreibt, wozu man 
aber beffer ein Quartblatt nimmt, zumal wenn 
man längere Zeit zu fpielen beabfichtigt:: 





Der Kreis über ben Buchftaben A, B, C, D deutet 
das Stammbete an; ift eines abgefpielt, fo wird 
es burchftrichen ; find alle 4 abgeſpielt und weiter 
keine Bere vorhanden, fo wird jedem Spieler ein 
2. Stammbete angefchhrieben. In den größern 
Raum unter A, B,C,D werden bie Bote ge: 
ihrieben, die jeder Spieler macht; verliert er 
eines davon, fo wirb es in ben getheilten Raum 
beruntergefchrieben, und zwar unter den Buch 
flaben des Gewinners. Dben links neben bie 
Buchſtaben fchreibt man das + oder —, welches 
jedem Spieler aus der Theilung zulommt. Der 
große leere Raum links ift dazu beftimmt, bei dem 
Schluffe des Spiels die verfchiedenen Summen zu 
notiren, welche bie einzelnen Spieler in die Ge: 
fammtrednung bringen, zu addiren, zu fubtras 
biren und dann das ganze Refultat zu ziehen. — 
Bon der Schägung der anfagbaren 
oder nah dem Kauf zu unternehmen: 
den Spiele. Da es Spielregel ift, 5 Stiche 
zu machen, um fein Spiel zu gewinnen, fo ift es 
von der hoͤchſten Wichtigkeit, den Werth oder die 


Kraft feines Spiels richtig zu fchägen, d. h. richtig 
zu beurtbeilen, ob es möglich ift, bie erforder— 
lien 5 Stiche wirklich zu machen, und biefe Ab: 
ſchätzung ift keineswegs fo leicht, ale es auf den 
erften Blick fcheinen dürfte. — 3. Die Frage. Es 
ift oben gefagt worben, daß 3 Stiche in ber Hand 
erforderlich find, um eine Krage unternehmen zu 
können; diefe 3 Stiche aber laffen fich auf fo uns 
endlich verfchiedene Art maden, daß es fehr 
nötbig ift, mehrere fpecielle Beifpiele anzugeben, 
wie fie fi erlangen laffen. Mer das Spiel er; 
lernen will, ohne gerade zu theures Lehrgeld zu 
geben, ber wirb am Beften thun, bie Karten, die 
wir als Beifpiel anführen, für fib auszuſuchen, 
die andern dann fo, wie ber Zufall es fügt, zu 
vertbeilen , als ob er die erforberliden 2 Mit: 
fpieler hätte, dann die Karten offen auf den Tiſch 
zu legen und das Spiel fo burdauführen, wie es 
in der Mirklichkeit mwabrfcheinlih gekommen 
wäre, d. h. indem man in der gehörigen Reihen: 
folge ausfpielt, zugibt, überfliht und an ben 
Platz jedes fingirten Spielers bie Stiche legt, die 
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er gemacht haben würde. Eine allgemeine Haupt: 

regel ift bei der Abfchägung der Spiele noch ganz 

befonders, daß man prüft, mie viele Stiche man 

fiber maden muß, d. h. wenn man auf jedes 
höhere Blatt, welches fih in ben Händen ber 

Gegner befinden kann, einen Stich abrecnet, 

oder wie viel man der Wahrſcheinlichkeit nad 

machen kann, wenn die möglichen Gegenkarten in 

den Händen beider Gegenfpieler mehr oder minder 

glüdtich vertheilt find. — Beifpiele in bei: 

den ſchwarzen Karben. a, Drei fihere 
Stiche. 


. Spabille, Manille, Bafte. 

Spabille, Manille, König, Dame. 

. Spadille, Manille, Dame, Bube, Sieben, 
. Spabille, Bafte, König, Dame, 

. Spadille, Bafte, König, Bube, Sieben. 
Manille, Bafte, König, Dame. 

. Manille, Bafte, Dame, Bube, Sieben. 

. Manille, König, Dame, Bube, Sieben. 

. Bafte, König, Dame, Bube, Sieben. 


b. Wahrſcheinliche drei Stiche. 
. Spadille, Manille, König. 
. Spabille, Manille, Bein Trumpf, Borce. 
. Spabille, Manille, Bube, Bein Trumpf. 
Spabdille, Manille, 2 Forcen (färkerats Nr. 2.) 
. Manille, Baſte, Bube, Force. 
Manille, Bafte, Sieben, Force. 
.Manille, König, Dame, 2 kleine Trumpf. 
Manille, König, Dame, ein Heiner Trumpf, 
Force. 
. Spabille, Baſte, 2 Forcen. 
, Bafte, König, Dame, Bein Trumpf, Borce. 
Bafte, König, Dame, 2 Korcen, 
König, Dame, Bube, Sieben, Sechs. 


c. Mögliche drei Stiche, 
Spabille, Manille, 2 Trümpfe. 
Spadille, Manille, Dame. 
Spadille, Manille, Force. 
Spabille, Bafte, König. 

Spadille, König, Dame, Zrumpf. 
Spabdille, Bafte, Trumpf, Force. 

. Manille, König, Trumpf, Force. 

. Manille, Bafte, 2 Forcen. 

Bafte, Dame, 2 Trumpf, Force, 

. Bafte, König, Trumpf, 2 Forcen. 

. Spudille, 2 Heine Trumpf, Korce. 

‚ Manille, 2 Heine Trumpf, Force ıc. 
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b. In den beiden rothen Farben. 
a. Gemwiffe 3 Stiche. 


Spabille, Manille, Bafte, 

Spadille, Manille, Ponte, König. 
Spabille, Bafte, Ponte, König. 
Spadille, Manille, König, Dame, Bube. 
Manille, Bafte, Ponte, König. 

Manille, Bafte, König, Dame, Bube. 

. Bafte, Ponte, König, Dame, Bube. 

8. Manille, Ponte, König, Dame, Bube. 
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b. Wahrſcheinliche 3 Stiche. 


1. Spadille, Manille, Ponte, 

2, Spabille, Manille, König, Trumpf. 
3. Manille, Bafte, Ponte, Trumpf. 

4. Manille, Bafte, Ponte, Force. 

5. Spabille, Bafte, König. 

6. Spadille, Ponte, Trumpf, Force ıc. 


Aehnlich mit den Beiſpielen, die wir unter ben 
ſchwarzen Karben angaben, nur muß die Entre 
etwas ftärker fein, weil zu berüdfichtigen ift, daß 
die rothen Farben einen Trumpf mehr haben und 
zwar einen hohen, nämlich die Ponte. a. Mög: 
liche drei Stiche. Hier vermweifen wir, mit Be 
rüctfichtigung des fo eben Gefagten, wieder auf 
die von den ſchwarzen Karben angegebenen Bei: 
fpiele. Wenn wir unter den Entrees zu Kragen 
einige von beiden ſchwarzen As angaben, jo ge 
ſchah dies für den Fall, daß grand Tourne oder 
Obscur mit beiden As nicht erlaubt ift, denn wo 
das der Fall ift, da wird man eines diefer beiden 
Spiele jederzeit einer fo Schwachen frage » Entret 
vorziehen. Cine Korce fann man in ber Regel 
für einen fibern Stich rechnen, wenn man die 
Farbe derfelben nicht noch viel Mal in der Hand 
oder weggeworfen hat, und noch für einen wahr: 
ſcheinlichen, wo dies fogar der Fall ift. Wer in 
der Mitre figt, muß ein ftärkeres Spiel haben 
als die Bor: oder Hinterhand, und zwar aus dem 
Grunde, weil er nicht, wie die Vorhand, die 
Farbe anipielen kann, die ihm bie vortheilhafteſte 
wäre, oder wie die Nachhand den Vortheil hat, 
eine Renonce überftechen zu können, ober wenn dit 
Farbe der Force geftochen wird, den König no 
zu fhonen und ein Fehlblatt zuzuwerfen, außer: 
dem noch in der Gefahr fchwebt, wenn er die an 
geipielte Farbe der Vorhand fticht, von der Na: 
band, wenn biefe ebenfalls Renonce hat, über: 
ftohen zu werden. Was die Spielbarkeit der 
Fragen betrifft, wie fie fih nad dem Kauf ge 
ftaitet haben, fo vermeifen wir rückſichtlich der 
Abſchätzung auf die Beifpiele, die unter dem Solo 
angegeben find, nur muß die gekaufte Frage fär: 
ker fein als der Solo, weil ſich die Gegenfpieler 
bei diefem nicht fo leicht renonciren können als 
bei der Frage, indem fie mehr Blätter wegiu: 
werfen gezwungen find, und weil es möglich if, 
daß irgend ein Trumpf oder eine Force liegen 
bleibt. — Solo. a, In den ſchwarzen Farben, 


‚ Spabille, Munille, Bafte, König, Drei, 
1 Renonce, 

‚ Spabille, Manille, König, Bube, Drei, 
1 Korce und 1 Renonce, 

‚ Spadille, Manille, Bafte, 1 Korce, Damt 
gardee und I Renonce, 

. Spabille, Manille, Bafte, Sechs, Bier, 
Drei, 1 Renonee. 

5. Manille, Bafte, Dame, Bube, Fünf, Drei, 

1 Force, 

6, Manille, Bafte, Schs, Fünf, Vier, Drei, 

1 Force. 
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7, Bafte, König, Dame, Bube, Sieben, Fünf, 
1 Force, 


8. König, Dame, Bube, Sieben, Sche, Fünf, 


Drei, 1 Force, 
9. Spadille, König, Dame, Sieben, Sehe, 
Bier, 1 Force und 1 Renonce. 
10, Manille, König, Dame, Bube, Sieben, Vier, 
1 Korce und 1 Renonce, 


b. $n ben rothen Karben. 


1. Spabille, Maniile, Bafte, Drei, Vier, Fünf, 
1 Force. 

2. Spabille, Manille, Bafte, König, Drei, 
1 Force, 

3. Spabdille, Manille, Ponte, Drei, Sechs, 

41 Korce, 1 Dame garder und Renonce, 

Manille, Bafte, Dame, Bube, Zwei, Fünf, 

1 Korce, 1 Dame gardee, 

Bafte, Ponte, König, Zwei, Drei, Sechs, 

1 Force. 

Ponte, König, Dame, Bube, Zwei, Drei, 

Sechs, 1 Force oder eine mit dem Buben 

garbirte Dame, 

Manille, Bafte, Ponte, Drei, Vier, Fünf, 

1 Force und 1 Renonce. 

8. Spabille, Ponte, König, Dame, Zwei, 
Sechs, 1 Force und 1 Renonce. 


Gewandte Spieler können zwar mit noch ſchlech— 
teren Karten ein Solo gewinnen, befonders wenn 
fie in der Vor- oder Hinterhand finen, aber das 
läßt fi zum Erlernen nicht als Beifpiel auf: 
fielen, fondern man muß fich bier auf jolde 
Spiele befchränten, die mit größter Wahrſchein⸗ 
lichkeit zu geminnen find. — Allgemeine 
Spielregeln. a. Für den Spieler. Die erfte 
Regel für den Spieler if, fein Spiel gehörig zu 
ſchätzen, d. h. genau zu prüfen, ob eraud im 
Stande ift, die erforderlichen 5 Stiche zu machen, 
ob er wenigftens hoffen darf, 4 Stiche zu befom: 
men und fo fein Spiel en quatre zu gewinnen, 
denn ift dies nicht der fall und er verliert fein 
Spiel codille, d. h. einer der Gegenfpieler macht 
mehr Stiche ale er, fo verliert er an Beten das 
Doppelte von dem, was er gewinnen fonnte und 
muß auch die Matabors bezahlen, die er etwa hat, 
was nicht der Kall ift, wenn er fein Spiel wirft. 
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Gegenfpieler etwa in ber Hand haben kann, um 
fein eigenes Spiel danach einzurihten. Man 
muß die Zrümpfe genau zählen und mit dem For: 
dern fehr vorjichtig fein, wenn man nicht die Ges 
wißheit hat, den Gegnern alle Trümpfe abzunehs 
men, Hat man die Vorhand, ift aber in Trumpf 
nicht ſtark, fo thut man wohl, zuerft gar nicht 
Trumpf zu fpielen, fondern irgend eine Neben 
farbe, am Beften die, in welcher man eine Force 
allein hat, damit man eine Renonce befommt, 
‚auf die man dann feine kleinen Trümpfe verftehen 
‚tann. Hat man 2 hobe Zrümpfe in der Hand, 
‚die nicht unmittelbar auf einander folgen, 4. B. 
Spadille und Bafle, Manille und Ponte, Baſte 
und König in Roth, König und Bube, fo muß 
man verfucen, das Epiel fo zu wenden, daß man 
wieder in die Hinterhand kommt, weil man dann 
mit dieſen beiden Trümpfen 2Stiche machen muß, 
‚währınd man darauf wahrſcheinlich nur einen be— 
tommen hätte, wenn man fie ausfpielte, Dieſe 
ı Regel gilt auch von der Nebenfarbe, ganz befons 
ders aber, wenn man darin König und Bube hat, 
Hat man in einer rothen Farbe Spabille, Manille 
und & kleine Zrümpfe und figt in der Vorhand, fo 
thut man wohl daran, nicht gleich mit der Spa: 
bille zu fordern, fondern einen Bleinen Trumpf ans 
zufpielen, und zwar aus folgendem Grunde: Hat 
‚jeder der Gegenfpieler 3 Trümpfe, und man fors 
| dert 2 Mal groß und dann Bein, fo könnte dieſen 
3. Stich der Eine mit der Ponte nehmen, der Ans 
dere aber verleugnete feine Bafte, und man müßte 
folglib 2 Atout= Stiche abgeben; fordert man 
aber erft Blein, fo muß jeder Gegenfpieler einen 
Atout zugeben, und man fann dann die beiden in 
jider Hand nod übrigen mit Spadille und Ma: 
nille abfordern, wenn man wieder an den Stich 
kommt. Iſt man in feinem Spicle nicht ſtark und 
ein Öegenipieler madt den 2. Stih, während 
ber andere ſchon 2 hat, fo muß man ihm diefen 
Stich laffen, weil man daburd den Vortheil ers 
langt, daß man fein Spiel dur 4 Stiche gewin: 
‚nen fann. Sieht man aus ber ganzen Kage der 
‚Karten, daß es unmöglic ift, fein Spiel zu ges 
FRS fo muß man mwenigflens verſuchen, es fo 








zu wınden, daß «6 nur remie und nicht codille 
wird, b, Kür den Gegenfpieler. Das Spiel der 
Gegenſpieler ift weit wichtiger und folglich auch 


Hat der k'Hombre Obfcur gefpielt, und fein Spiel | weit ſchwieriger ald das des Spielers ſelbſt; dess 
wäre in Gouleur, fo müßte er auch nod alle halb find aud darüber viel mehr Regeln aufzus 
Spefen doppelt bezahlen, wenn er verlöre, wäh: ſtellen. Die größte Wichtigkeit liegt in dem richs 
trend er die Karbe gar nicht zu melden braucht, |tigen Kaufen, wenn der L'Hombre irgend ein 
wenn er das Spiel wirft, und folglich nureinfache | Spiel annoneirt bat, und es fommt dabei fehr 
Spefen zu zahlen bat, Um fein Spiel richtig zu | auf die Art des Spiels an, weldes ber L’Hombre 
ſchätzen, wird man in der Regel beffer thun, nicht macht. Der leichtefte Kauf ift der bei dem Solo; 
das zu rechnen, was man bat, fondern das abzus | hier gilt unbedingt die Regel, daß der Erfte alle 
rechnen, was man nicht hat, weil man dadurch ſvlechten Blaͤtter wegwirft, die er in der Hand 
genau erfährt, wie viel gewiſſe Stiche man hat, hat, damit nicht etwa 1 Blatt liegen bleibe; dieſe 
worauf man dann auf das Wertheiltfein der ; Regel erleidet nur dann allenfalls eine Ausnahme, 
Zrümpfe wieder einen oder einige Stiche mehr wenn man 9 Fehiblätter in der Hand hat; in 
rechnen Bann. Hat man vielleicht eine andere Ans einem ſolchen Kalle behält man zumeilen ein Blatt, 
fage überboten und ift dadurh am Spiele geblies um dem Mitfpieler, der in ber Hinterhand figt, 
ben, fo muß man genau darauf achten, was ber |8 Karten zum Kaufe zu laffen, d. h. ihm bie 
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Möglichkeit zu gewähren, 5 ſchlechte wegzumers 
fen, wenn er fo viele hat; größtentheils aber wird 
man doc alle 9 kaufen, meil es eben fo gut mög: 
lich ift, daß der Mitfpieler nur 4 fchlechte Blätter 
zum Wegwerfen bat. Bei andern Spielen ald 
Solo ift es für die Vorhand Regel, durchzukaufen, 
d. h. fo viel zu kaufen, als man ſchlechte Blätter 
in der Hand hat, wenn man Ausſicht hat, aus 
der Hand ſchon 2 Stiche als Gegenipieler zu mas 
hen; gewöhnlich kauft man deshalb dur, d. h. 
man läßt dem Mitſpieler nur fo viel, als man 
nicht nehmen kann, wenn man einen Matador 
und daneben noch einen Trumpf und eine Force 
bat. Hat man in Schwarz 2 Mitteltrümpfe oder 
2 Heine Trümpfe und eine Force oder 3 Eleine 
Zrümpfe, fo fauft man durch; in Roth muß man 
mindeftens 3 Zrümpfe haben, oder einen hoben 
befegt und eine Korce, wenn man durdlaufen 
fol; gang ohne Trümpfe, blos auf Bandkarten 
durchzutaufen, ift nicht gut, felbft wenn man alle 
3 Korcen hat, weil man auf die Forcen feine 
Stiche zu machen braudıt, indem man des Kreuns 
bes Damen damit ſchonen kann. Als Hauptregel 
darf für den Gegenfpieler der Say aufgeſtellt 
werden: Dem ®’Dombre keinen Stich; d. h. man 
muß ihn überftehen, wenn man fann, und ift 
man Renonce, fo muß man fine farbe ab: 
trumpfen. Diefe Regel erleidet nur dann eine 
Ausnahme, wenn man dadburd, daß man dem 
®’Hombre einen Sti nimmt, denfelben in die 
Hinterhand bringt, während außerdem unfer 
Mitfpieler in der Hinterwand wäre; und dieſe 
Ausnahme muß ganz befonders beachtet werden, 
wenn man ſchon einen Stid machte und das 
Spiel fi fo declarirt hat, daß der L'Hombre 
ſchwach in Trümpfen ift, alſo wahrſcheinlich durch 
das Anſpielen 2 Stiche verliert, von denen er 
einen machen muß, wenn man ihn in Hinterhand 
ſetzt; denn Dem, der nicht das Hauptgegenſpiel 
bat, nützt der zweite Stich nur dann etwas, wenn 
der L'Hombre dadurch codille wird, Spielt der 
Mitfpieler von irgend einer Farbe cin Blatt an, 
das der LHombre, wie man weiß, nidt über: 
ftechen kann, fo muß man ihm den Stich Laffen, 
wenn man nicht etwa felbft die Abficht hat, das 
Gegenfpiel, d. h. A Stiche zu machen; in diefem 
Falle darf man feinem Freunde nit mehr als 
einen Stich laffen. Wil man die Stiche nicht 
maden, fo muß man von der Farbe, welche der 
Freund anfpielt, nicht die niedıigften Blätter zu: 
geben, fondern die mittelften, damit man dem 
Freunde den Stich laffen kann, wenn er ein hohes 
Blatt ausfpielt, ihn aber auch, fpielt er ein nie: 
driges, dem Feinde ftreitig zu machen im Stande 
ift. Hat man nicht viele Blätter von der Farbe, 
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fo ift es beffer, das höchfte zuzuwerfen, als das 


niebrigfte, damit man nicht in die Gefahr geräth, 
dem Freunde einen Stich nehmen zu müffen, den 
er fonft hätte behalten können. Diefe Regel gilt 
eben fo von dem Trumpf wie von der Fehlfarbe. 
Sigt der L'Hombre in der Vorhand und fpielt 
nicht gleich Anfangs Trumpf, fo verräth er das 
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durch, daß fein Spiel nicht ſtark ift und man 
wird ihn dann in die größte Verlegenheit bringen, 
wenn man gegen ibn Zrumpf fpielt, fobald er in 
der Mitte figt. Iſt der E’Hombre in der Hinter: 
band, fo muß man niemaid Trumpf anfpielen, 
Bon diefer Regel darf man nur dann abweiden, 
wenn man feine eigenen Trümpfe gefdhloflen bat, 
d. b. wenn fie in ununterbrocener Reihenfolge 
ftehen, fo daß man alfo nichts verlieren kann, 
wenn man Trumpf anfpielt. Bei der Karbe, bie 
der Freund angefpielt hat, muß man bleiben, fo 
lange man kann; bie Karbe hingegen, welde ber 
L'Hombre anfpielt, darf man nicht nadıbringen, 
weil der e'Hombre in ber Regel die Abficht bat, 
darauf einen Heinen Trumpf zu verſtechen. In: 
deß Spielt ein feiner Spieler au zuweilen eben bie 
Karbe an, die er öfter hat, damit bie Gegner ihm 
die Farbe bringen, die er ſtechen will. Hat einer 
der Gegenipieler ſolche Karten, daß er hoffen darf, 
3 oder 4 Stiche zu machen, fo muß er doc nicht 
darauf ausgehen, feinem Mitipieler die Stiche ab: 
zunehmen, fondern er muß fie dieſem Laffen, 
wenn derſelbe nah dem erften gemachten Stiche 
wieder ein bobes Blatt ausfpielt, denn es fann 
iein, daf der Freund ein noch befferes @egenipiel 
in Händen bat; aud wird der L'Hombre burd 
diefes Nachgeben leicht codille gemacht werben 
können. Diefe Regel läßt fi kurz durch bie 
Morte ausdrüden: Man muß feine Stiche ſtets 
auf Koften des L'Hombre zu machen fuchen, nie 
aber auf Koften des fircundes. Hat der Freund 
dag Gegenſpiel und er fpielt eine Farbe, in wel: 
cher man Renonce ift, und die audy der L' Hombre 
gewiß oder doch wahrfcheinlich nicht mehr hat, fo 
muß man nicht mit einem Beinen Trumpf fleden, 
fondern mit dem hödhften, den man bat, damit dem 
Spieler der Stich fo theuer ald möglich gemacht 
werde, Cine Dauptregel ift: Erſt remie und 
dann codille, d. h. man muß nicht eher darauf 
ausgeben, den L'Hombre codille zu machen, als 
man ſein Spiel gewiß remie verlieren wird, denn 
darüber, daß man eine Godille maden wollte, 
wurde ſchon manches Spiel gewonnen. Ein be 
fonderes Gegenſpiel erfordert noch der Grand und 
der Null. Da bei dem erfteren nur 2 Atouts im 
Spiele find, muß die Vorhand, wenn fie nicht zu> 
gteih Spieler ift, ihre ftärffte Farbe anfpielen, 
d. h. die, in welcher fie mehrere Stiche machen 
muß, wenn fie au nicht das hödhfte Blatt der: 
feiben hat. Wenn 3. B. die Vorhand in einer 
Farbe Dame, Bube, Ponte bat, in einer andern 
aber den König und einige Eleine, fo muß fie niet 
etwa diefen König fpielen, fondern die Dame, 
denn es ift möglich, daß der König von dieſer 
Farbe liegt und der Granbdfpieler folglih einen 
feiner Trümpfe verftehen muß, um an das Spiel 
zu fommen ; hat er aber auch wirklich den König, 
fo fann man dann bob mit Sicherheit Bube und 
Ponte fpielen, wenn man mit dem andern Könige 
wieder an den Stich gefommen if. Wird Null 
gefpielt, und der L'Hombre fpielt ale Vorhand 
eine Farbe an, fo muß man fid hüten, diefelbe 
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nachzubringen, weil fidh der L'Hombre gewöhnlich 
su renonciren ſucht und die Farbe, bie er an: 
fpielt,, entweder gar nicht mehr hat ober darin fo 
feſt ift, daß man ihn gar nicht fangen kann; fpielt 
man aber die Karbe nach und er ift darin wirklich 
Renonce, fo wirft er das gefährlichfte Blatt dar: 
auf ab und es wird dadurch um fo fchmerer, ihn 
zu fangen. Sitzt der 'Hombre beim Null in der 
Mitte, fo muß man nicht glei Anfangs das 
allerniedrigfte Blatt von einer frifchen Farbe ans 
fpielen, fondern ein Mittelblatt, durch welches 
man ihm bie niedrigen herauslodt und dem 
Freunde Gelegenheit gibt, die höchſten Blätter 
auf niedrige zugugeben. &o lange der L'Hombre 
beim Null eine Farbe bedient, muß man bdiefelbe 
fortipielen, feibft wenn man ihn nicht darin 
fangen kann, denn unfer Freund wird fich dadurch 
renoneiren, fo daß man ben L'Hombre in einer 
andern Farbe deſto leichter an den Stich zu brins 
gen vermag. Dat man beim Null einen Stich 
gemacht, durch den der L'Hombre in die Hinter: 
band fommt, fo muß man feinen Mitfpieler fo 
bald als möglich wieder an ben Stich zu bringen 
fuhen. — Geſetze des Spieles, a, Allgemein 
gültige Geſetze. Unter den allgemein gültigen 
Gefegen verftehen wir die, welche jederzeit in Ans 
wendung gebracht werden müfjen, wahrend ans 
dere gewöhnlich da nicht ſehr fireng beobachtet 
werben, wo man freundſchaftlich ſpielt. Die 
Karten müffen jederzeit verdeckt gemifcht werden, 
Ber abheben fol, muß wirklich einige Blätter 
abheben und zwar mindeftens 3; eben fo muß er 
auf der untern Hälfte wenigſtens 3 liegen lajlen. 
Es müfjın jedes Mal 3 Karten gegeben werden. 
Es darf beim Spiele nichts vorgeben, was auf 
das Gewinnen des Einen oder auf das Verlieren 
des Andern nur den entfernteften günftigen oder 
ungünftigen Einfluß hat und wodurd die Karten 
In dır Hand des Einen oder des Andern verratben 
werden können, es mag aus Unachtſamkeit, Un: 
wiſſenheit, Itrthum oder Abficht gefhehen. Eine 
Jedi Handlung, wodurd diefes allgemeine Geſetz 
verlegt wird, muß einer für diefen Fall ſchon be: 
fimmten, aber analog zu beftimmenden Strafe 
unterworfen werben. Die Handlungen, woburd 
diefes geichehen kann, find in den hier folgenden 
Gefegen angegeben; aber auch auf die nicht nam: 
haft gemachten Yälle findet die Anwendung dieſer 
Geſetze ftatt und es gründen ſich daher auf jenes 
allgemeine Geſetz des L'Hombreſpiels alle nad: 
folgenden befondern Gefege, die in der Natur des 
Spiels liegen. Sind zu Anfange des Spiels 
2 gleiche oder gang fremde Karten im Spiele oder 
fehit eine Karte und man bemerkt es während des 
Epiels, fo ift das Spiel ungültig; ift es aber 
Ihon zu Ende und der L'Homoͤre hat 5 Stiche, fo 
ift das Spiel gültig; eben fo, wenn ein Gegner 
ſchon zur Godille hinreichende Stiche hat. Liegt 
während des Gebens eine Karte umgekehrt, fo fteht 
6 Dem, welchem fie zulommt, frei, ob er fie bes 
halten will oder nicht; ift es aber ein ſchwarzes 
As, fo muß von Reuem gemifcht und gegeben 
II, 
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werben, Finden fich beim Geben mehrere umges 
kehrte Blätter, fo muß von Neuem gegeben wer⸗ 
|den. Bemertt man im Zalon eine umgekehrte 
ı Karte, ehe die Spieler fi erklärt haben, ob und 
| was fie fpielen wollen, fo wird nochmals ges 
mifcht und gegeben, Hat Einer reine Frage oder 
ein Solo und es findet fi beim Kaufen eine ums 
gekehrte Karte in dem Zalon, fo ſchadet es nichts; 
finden ſich aber mehrere, fo ift das Spiel ungüls 
tig. Bor allen Dingen ift es nöthig, daß ein Je⸗ 
der, fobald die Karten gegeben find, nachſehe, ob 
er feine 9 Karten richtig habe; hat Einer zu viel 
oder zu wenig und gibt ed nicht an, ehe das Spiel 
angefangen wird, fo gereicht es ihm immer zum 
Nachtheil; wie? davon fpäter. Wenn der @eber 
vergeben bat, d, h. wenn er fich felbft oder einem 
Andern mehr oder weniger ald 9 Karten gegeben 
oder im Zalon eine Karte umgekehrt gelegen bat, 
fo darf er felbft nicht fpielen. Wenn der Geber 
ſich mehr oder weniger als 9 Karten gegeben hat, 
einer von den andern Spielern fagt ein Solo an, 
der Geber überbietet mit Solo: Gouleur, ®rans 
diffimo oder Nulliffimo, die andern beiden Spies 
ler faufen und werfen ihre weggelegten Karten 
durcheinander, fo daß nun die Sade nicht mehr 
völlig hergeftellt werden kann, ob ſich gleich beim 
Kaufen die Unrichtigkeit der Karten zeigt, fo hat 
a. Der, welcher zuerft Solo anfagte, fein Spiel 
und das Bete gewonnen und b, muß ber Kartens 
geber ein Bete fegen unb ben beiden andern 
Spielern den angefagten Solo s Kouleur, Gran⸗ 
diffimo oder Nulliffimo bezahlen. Hat ein Spies 
(er mehr als 10 oder weniger als 8 Karten, fo 
gilt das Spiel nicht, fondern es wird von Neuem 
gegeben. Spielt der !’Hombre Solo und es fin« 
det fi, daß eine Karte im Talon fehlt, fo ſchadet 
es nicht, fonbern der L'Hombre fpielt fein Spiel, 
weil er den Zalon nicht in feiner Hand gehabt hat 
und alfo an der Unrichtigkeit des Spiels nicht 
Schuld ift; fehlen aber mehr als eine Karte, fo 
wird von Neuem gegeben. Macht Einer eine 
Frage und es fehlt eine Karte im Zalon, fo gilt 
das Spiel nicht und es wird von Neuem gegeben, 
weil der !’Hombre den Zalon in Händen gehabt 
bat und man nicht wiffen fann, wer ben Fehler 
madte. Wenn Der, welcher bie Karten gegeben 
bat, Solo fpielt und es fehlt im Zalon eine 
Karte, fo gilt das Spiel nicht und es wird noch⸗ 
mals gegeben, jedoch fein neuer Kartenſtamm ges 
fegt. Wenn Einer, ber 10 Karten erhalten bat, 
in Solo ankündigt, fo gilt das Spiel nicht, er 
muß Bete fegen und die Honneurs dafür bezahlen; 
bat er die Karbe, worin er fpielen will, Thon ges 
nannt, fo muß er aud die etwaigen Matabors 
bezahlen. Ale andern Gpielarten, nur nicht 
Solo, kann man mit 10 Karten maden, man 
muß ed aber melden, ehe man fein Spiel anfagt; 
unterläßt man bies, fo muß man Bete ſetzen. 
Mit 8 Karten kann man Solo fpielen; man muß 
es aber vorher anzeigen; thut man es nicht und 
die andern Spieler finden, daß eine Karte im 
Zalon übrig ift, fo gilt die vorige Regel; man 
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muß bie Spefen für Solo und die Matabors be: 
zahlen. Die Vole fann man mit 8 Karten nie 
maden. Wer zu viel oder zu wenig Karten er: 
halten hat, muß es anzeigen und fagen ; ich frage 
oder ich paſſe mit 8 oder 10 Karten; dieſe Erklä: 
rung muß erfolgen, bevor er oder ein Anderer 
von dem Zalon neue Karten nimmt ober bevor 
das Spiel angefangen wird; in jedem Unterlaf: 
fungsfalle muß der Inhaber der unrichtigen Karte 
Bete mahen. Wer nad dem Weglegen eine un: 
richtige Anzahl Karten bat, fegt Bete und der 
L’Hombre hat fein Spiel gewonnen; au Der, 
welcher die Karten gegeben hat, kann auf bdiefen 
Fall fein Spiel gewinnen. Wer 8 oder 10 Kar: 
ten hat, kann Zourne und Gasco fpielen, nur 
muß er e8 vorher anzeigen; ber Kartengeber darf 
aber nicht fpielen. Hat einer von dem Zalon zu 
viel oder zu wenig Karten genommen, fie aber 
noch nicht befehen oder unter fein Spiel gemifcht, 
fo kann das Verſehen wieder gut gemacht werben; 
bat aber ber Kolgende auch ſchon Karten genom: 
men und auf fein Spiel geleat, fo daß der Fehler 
des Vorfigenden nicht mehr in Ordnung zu brins 
gen und das Spiel herzuftellen ift, oder hat er fie 
auch nur befeben, fo muß Jener Bote fegen und 
das Spiel ift ungültig. Gibt ein Spieler eine 
unrichtige Zahl Karten an, die er von dem Zalon 
genommen bat oder die noch übrig bleiben, ber 
Folgende nimmt diefe aber auf guten Glauben an 
und erhält dadurch ein unrichtiges Spiel, fo ſetzt 
nicht der Erfte, wohl aber ber Letzte ein Bete, 
weil es feine Sache war, den Zalon nachzuzählen. 
Wenn in einem Spiele 2 Spieler eine unrichtige 
Anzahl Karten haben oder fonft Fehler machen, 
die ein Bete nach fich ziehen, fo müſſen aud 
Beide Bete fegen. Wenn ein Spieler eine uns 
richtige Anzahl Karten in der Hand hat oder eine 
Farbe verleugnet, oder fonft wegen eines Vers 
fehens bei dem Spiele Bete fegen muß, fo bat der 
L'Hombre allemal fein Spiel gemonnen, ohne daß 
er nöthig bat, auszufpielen. Macht aber der 
L'Hombre ein ähnliches Verſehen, fo bat er fo: 
gleidy fein Spiel verloren und muß die Honneurs 
und Matabors bezahlen. Hat ein Spieler bie 
Karten eines Andern genommen, fo gilt das 
Spiel nicht. Der Vorhand gebührt das erfte 
Spiel und diefes Recht drücdt fie durch die Er: 
klaͤrung aus: ich frage. Will der Folgende ein 
Fragefpiel in der Gouleur maden, fo muß ber 
Erfte es ihm überlaffen und dieſes wird durch bie 
Erklärung: ich paffe, ausgedrüdt; oder er muß 
es felbft fpielen oder ein höheres Spiel bieten, 


Zourne, Obfeur ıc. Iſt num zwifchen den beiden | chen Aeußerung abhängt. 


erften Spielern entfchieden, was der Eine oder 
der Andere fpielen will, oder ob ber Eine ober 
Andere paßt, dann erft ift es dem Dritten, d. i. 
ber Hinterhand erlaubt, fich zu erklären, ob er ein 
höheres Spiel unternehmen oder paffen mill. 
Wer gefagt hat: ich paffe, der kann weiter kein 
Spiel unternehmen. Wenn Einer fagt: ich frage 
und die Andern paffen, fo kann er nun nicht mehr 
Solo fpielen, wohl aber eine andere Spielart, 
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Tourné, Obſcur ıc, wählen. Iſt bie Spielart 
gleich Anfangs ausdrücklich genannt und geſagt 
worden, ich frage in Couleur oder ich fpiel 
Tourné ꝛc., fo kann er feine Erklärung nicht 
zurücknehmen oder ein anderes Spiel waͤhlen, 
fondern er muß bei der genannten Spielart bleis 
ben. Die Vorhand fpielt ftets zuerft aus; nad 
einem jeden Stiche aber Der, welcher ben Stich 
erhalten hat. Es muß Niemand eine Karte aus: 
fpielen oder zugeben, ehe die Reihe an ihn 
kommt, weil das Spiel dadurch verrathen wird; 
geichieht es aber dennoch und zwar wiederholt, fo 
vereinigen fich die beiden andern Mitipieler und 
fegen für die Zußunft eine Strafe feft, um Jenen 
zur Aufmerkſamkeit zu zwingen. Sobald bei dem 
Ausfpielen eine Karte aus der Hand des Spielers 
ift und offen auf dem Zifche liegt, darf fie nicht 
wieder zurüdgenommen werben. Wenn einer der 
beiden andern Spieler eine falihe Karte zugäbe, 
und die Karbe dennoch zu bedienen hätte, fo kann 
er feine Karte zwar wieder zurüdnehmen ; hat er 
aber noch mehrere von diefer Yarbe in Händen, fo 
darf er zur Strafe nicht überſtechen, fondern er 
muß eine niedrige zugeben. Hätte der Reste auch 
ſchon eine Karte darauf gegeben, der Borfigende 
bemerkte aber fein WVerfehen und nähme feine 
Karte wieder zurüd, fo Bann der Kolgende feine 
Karte wieder zurüdnehmen und nad Gefallen 
eine andere höhere oder niedrigere zugeben, weil 
das Verſehen des Erften ihm nicht nachtbeilig fein 
fann. Iſt der Stich aber ſchon weggelegt und 
von Neuem ausgeipielt, fo kann das Verſehen 
nicht mebr verbeffert werden, fondern Der, mel: 
cher eine falfche Karte zugegeben, fegt Bete, und 
der L'Hombre bat fein Spiel gewonnen, ohne baf 
er nöthig hat, weiter zu fpielen. Wer ein ange: 
fagtes und bebaltenes Spiel wieder aufgibt oder 
ein unternommenes Spiel verliert, bezahlt einem 
jeden Mitfpieler eben fo viel, ald er würde erbals 
ten haben, wenn er ed gewonnen hätte, und fegt 
Bete, aber nur wenn er das Spiel wirklich gu 
fpielt hat, bezahlt er die Matadors. Die Regel, 
bei dem Spiele nichts zu fagen, wodurch es irgend 
verrathen werben Bönnte, darf nie verlegt werben. 
Bemerkungen wie 3. B.: dieſe Farbe ift ſchon 
heraus; der König ift ſchon weg; fpielen Sie dieſe 
Karbe aus; lachiren Sie und dergleichen, find 
alfo durchaus nicht erlaubt und es ift dem Weber: 
eintommen der Spieler überlafien, auf biee 
Fehler eine Strafe zu fegen. Streng genommen 
muß dafür Bete gefegt werden, weil ſehr oft der 
Gewinn und Berluft eines Spieles von einer fol: 
Der L'Hombre muß 
die Zrumpffarbe nennen, ehe er von dem Zalon 
eine Karte genommen hat; verfäumt er dies, io 
haben die Mitfpieler das Recht, eine farbe zu 
nennen, worin er fpielen muß; nennt jeder Mit: 
fpieler eine andere Farbe, fo gilt die Farbe Deffen, 
ber dem k'Hombre zur rechten Hand figt. Wenn 
der L'Hombre aber die neuen Karten noch nicht 
befeben hat, kann er von feinen weggelegten Kar: 
ten fo viele, als er braucht, wieder zurücknehmen. 
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Hat ber PHombre feine neugenommenen Karten 
zwar fchon befehen, aber die Trumpffarbe noch 
nicht genannt, ein anderer Mitfpieler es aber ge: 
tban, fo muß er in der Karbe fpielen, welche der 
Mitfpieler genannt hat und darf von feinen weg— 
gelegten Karten Beine wieder zurüdnehmen. Hat 
der L'Hombre feine neugenommenen Karten ſchon 
befeben, erinnert fih aber dabei, daß er bie 
Trumpffarbe nod nicht genannt und er thut es 
noch, ehe ein Mitipieler es rügt, fo ift es kein 
Fehler. Jeder Mitfpieler muß ſich nicht eher ers 
tlären, als bis ihn die Reihe trifft. In diefen 
Fehler fällt namentlich die Hinterhand fehr oft. 
Die beiden Erften müffen ſich vereinigt haben, bes 
dor der Dritte das Recht hat, fi zu erklären, 
das angefagte Spiel zu überbieten oder zu paffen. 
Erktärt fi ein Spieler zu früh und wird dadurch 
das Spiel dergeftalt verratben, daß einem Mit: 
fpieler ein offenbarer Nachtheil daraus erwäkhft, 
fo muß Der Bete fegen, welcher ſich zu früh er: 
Härte, Niemand darf ausipielen, ehe bie Reihe 
on ihm iſt. Nennt der L'Hombre 2 Karben, fo 
gilt die zuerft genannte, Rennt Einer eine 
Farbe, ohne dabei zu fagen, daß er fragen will, 
oder wenn einer der Vorfigenden fchon gefragt 
bat, fo ift er gezwungen, in ber angezeigten 
Farbe Solo zu fpielen. Es ift nicht erlaubt, 
wenn alle 3 Spieler gepaßt haben, den Zalon 
durchzuſehen; dadurch wird nicht nur das Spiel 
aufgehalten, fondern man kann auch aus dem 
Binden oder Nichtfinden der As, die Spielmethode 
ber Andern errathen. Wenn die Spieler den 
PHombre übereiten und Karten geben, ehe er bie 
Honnturs fordern kann, fo darf er es nachher 
noch thun, ausgenommen, wenn er felbit die 
Kartın gegeben, abgehoben oder fchon Karten 
von dem neuen Spiele befeben hat. Kür das 
Spiel und Bete kann ber L'Hombre die Bezah— 
lung fordern, wenn auch das folgende Spiel ſchon 
gefpielt wird; eim Gleiches können auch die Mit; 
Ipieler tun, nur für die andern Honneurs nicht. 
Hat aber ein Anderer fhon das Bete gewonnen, 
fo behält e8 biefer. Bei einem Solo kann der 
LHombre fi die Stiche der Andern vorzeigen 
laffen, aber dann nicht auf die Vole fpielen. Bei 
andern Spielen darf man die Stiche der Anderen 
nicht beſehen. Wenn Einer Solo fpielt und ein 
fo gewiffes Spiel hat, daß er die Karten auflegt, 
fo können die Andern doc verlangen, daß er die 
Farbe nenne, weil es möglich ift, daß er dennoch 
eine Farbe für die andere nennt. Wenn einer 
der Mitipieler, entweder zu Anfang oder gegen 
dad Ende des Spieles feine Karten auflegt, weil 
er glaubt und behauptet, daß der L'Hombre fein 
Spiel gewiß verloren habe, es wäre aber nach der 
Lage des Spiels no ein Fall möglich, daß der 
!Hombre fein Spiel hätte gewinnen können, fo 
muß es ihm, ohne daß er nöthig bat, weiter zu 
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bie übrig gebliebenen befehen. Wer eine Farbe 
verleugnet, ſetzt Bete, und der L'Hombre hat fein 
Spiel gewonnen, Wenn während des Spiels ein 
Fehler gemacht wird, kann derfelbe noch fo lange 
verbeffert werben, bis der Stich zufammens 
gelegt und der folgende ausgefpielt worden ift; 
geſchah dies aber fhon, fo barf die Verbefferung 
nicht mehr flattfinden und der Fehler wird nad 
den Geſetzen beftraft. Der L'Hombre muß fein 
Spiel werfen, ebe er Antheil an dem erften Stiche 
genommen, d. bh. ehe er eine Karte ausgeſpielt 
oder als Zweiter oder Dritter zugegeben bat; im 
entgegengefegten Kalle muß er fpielen. Wenn ber 
®’Hombre die 6. Karte ausfpielt, nachdem er bes 
reits die erften 5 Stiche gemacht bat, fo ift dies 
eine Erklärung, daß er die Vole machen mill und 
er muß dann aud darauf fpielen. Wenn ein 
Gegenspieler bei einer unternommenen Vole eine 
Karte vor der Hand und außer feiner Reihe zus 
gibt, oder etwas dem Spiele Nachtheiliges Ipricht, 
fo ift es dem L'Hombre überlaffen, ob er forts 
fahren ober fi der Vole begeben will, Wenn 
der L'Hombre auf die Vole fpielt und es wird bei 
dem fechften oder auch legten Stiche bemerkt, daß 
ein Gegner zu viel ober zu wenig Karten hat, fo 
bat er die Vole gewonnen, ohne daß er nöthig 
bat, bis zu Ende fortzufpielen; wirb es aber vor 
dem 6, Stiche bemerkt, fo kann ber ®’Hombre die 
Vole nit madhen. Wenn ber L'Hombre bie Vole 
unternimmt aber nicht ausführt, fo werden ihm 
beim Bezahlen die Honneurs für das Spiel, cingq 
premiers und Matadors zu gute gerechnet. Wenn 
ein Gegner eine Karbe verleugnet hat und es wird 
vor dem 6. Stiche entdedt, fo fept er Bete, ber 
’Dombre kann aber nicht auf die Vole fpielen, 
Wird es hingegen fpäter entbedt, fo bat der 
L'Hombre bie Vole gewonnen, wenn aud ber 
Fehler ſchon früher gemaht wäre. Hat ber 
®’Hombre die Karbe verleugnet und auf bie Vole 
gefpielt, fo bat er das ganze Spiel verloren, 
Wer Obscur fpielt, darf nur ein einziges [chwars 
zes As zurüdbehalten und muß 8 Karten nehmen ; 
bat er kein fchwarges As, fo muß er 9 Karten 
nehmen, oder er kann auch eine Korce, Manille 
ober jebe andere ihm beliebige Karte behalten und 
8 neue Karten dazu nehmen. Wenn ein Spieler 
neue Karten vom Zalon genommen unb befehen 
bat, fo darf er die weggelegten nicht wieder bes 
fehen. Indeſſen fpielt man häufig fo, daß ber 


LHombre die mweggelegten Karten fo lange nod 
‚immer befehen kann, bis ausgefpielt worben ift; 
dann aber nicht mehr, Zeigt der ’Hombre feine 
Karten und verlangt, daß er das Spiel gewonnen 
‚habe, die Mitfpieler fehen aber noch eine Möge 
‚lichkeit, daß es verloren gehen kann, fo muß ber 


2’Hombre mit dem Spiele fortfahren, und zwar 
zuerſt die Karte ausipielen, welche von ben @e: 
ihm zur rechten 


ſpielen, gewonnen gegeben werden, und ber Mit: Hand ſitzenden, verlangt wird, Wenn die Kar: 
fieler, welcher unvorfichtig die Karten aufgelegt |ten ſchon zufammengemifht find, kann kein 


hat, muß Bete fegen. 


Werden aus dem Zalon | Spieler wegen eines Fehlers beim vorigen Spiele 


nicht alle Karten,genommen, fo darf fein Spieler | beftraft werden. Fragt Jemand, welche Karbe 
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Trumpf ift, und fein Gehilfe nennt eine unrechte 
Farbe, mit welder der Erfte coupiren fol, fo 
darf er bie Karte nicht wieder zurücknehmen; hat 
aber der L'Hombre ihn hintergehen wollen, fo 
kann er das Blatt zurüdnehmen, und wenn er 
will, mit einem wirklichen Trumpfe fteben. Ein 
einmal gegebenes Blatt darf nicht zurüdgenoms 
men werben, es fei denn, daß man bie Karbe bes 
tennen muß. Wer vor der Anfangs feitgefegten 
Zeit aus Verdruß bas Spiel verlaffen will, muß 
Kartengeld zahlen und hat Beinen Anfprud auf 
Gewinn, rufen ihn indeß wichtige Gefchäfte ab, 
fo werden die Bete entweder ein ander Mal abge: 
fpielt oder getheilt. Hat man neben einem ber 
hoͤchſten Matadore keinen andern Zrumpf in der 
Sand, fo brauht man ben Matador nicht zugus 
geben, wenn ein Bleiner Trumpf ober ein niedri: 
ger Matabor ausgefpielt wird; eben fo menig, 
wenn man in der Dinterhand figt und die Mittel: 
band gibt einen höhern Matador zu, fondern 
lediglih nur dann, wenn ein höherer Matabor 
angefpielt wird; die Spabille fann man alfo ver: 
leugnen, fo lange man will, bie Atouts aber, bie 
man etwa noch daneben bat, muß man bebienen. 
In der Vorhand kann man jederzeit das Gpiel 
ſelbſt ſpielen, welches von der Nachhand angefagt 
wird. Nach jedem Spiele werden bie Spefen, 
Matabors ze. bezahlt, und wer dies nicht aus 
eigenem Antriebe thut, kann von ben Mitfpielern 
daran erinnert werben. — Kreundfhaftlide 
Geſetze. So nennen wir nad dem, was wir als 
Einleitung des vorhergehenden Abfchnitts fagten, 
bie Geſetze, die bei bem Spiel unter Fremden, an 
öffentlichen Orten namentlih, in aller Strenge 
zur Ausübung kommen, bei benen man es aber 
im freundfchaftlichen Kreife nicht fo genau nimmt. 
Die Spefen muß fi ber Gewinner einfordern, 
ehe die Karten zum folgenden Spiele abgehoben 
find; wer dies unterläßt, verliert feinen Anſpruch. 
Dabei muß jedoch bemerkt werden, daß ber 
?’Hombre, melder fein Spiel gewinnt, nicht 
höthig bat, die Spefen von jedem einzelnen 
Gegenſpieler befonders einzufotdern, fondern daß 
es genügt, wenn er es laut anzeigt, wie viel fie 
betragen. Mun bezahlt dem L'Hombte nur fo 
viel Spefen als er fordert; vergißt er etwas zu 
fordern, fo haben bie Begenfpieler nicht nöthig, 
e6 nachzuzablen. Wenn der L'Hombre, nachdem 
er getauft bat, den Zalon fo ungefchidt wieder 
hinlegt, daß die Karten ganz ober theilmeis zu 
fehen find, ober daß fie daburd in eine andere 
Ordnung kommen, fo fest er Bete; thut dies ein 
Anderer Spieler, fo ſett dieler Bete, und ber 
®’Hompbre hat fein Spiel gewonnen. Wer außer 
der Reihe irgend eine Karte anfvielt, welche dem 
EHombdre zum Nachtheil gereihen kann, ſetzt 
Bete, der K’Hombre hat aber durch dies Verfehen 
fein Spiel nicht geroonnen,, fondern es muß aus— 
gefpielt werben. Zeigt ein @egenfpieler feine 
Karten auf, ehe das Spiel beenbigt ift, fo fegt er 
Bete und der ’Hombre hat fein Spiel gewonnen; 
dies erleibet jebodp eine Ausnahme, wenn bet 
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Gegenfpieler unbedingt alle noch übrigen Stiche 
machen muß. — Bon bem 2L’Hombre uns 
ter 4 Perfonen. Man fpielt das P’Hombre 
jest häufiger unter 4 als unter 3 Perfonen, in: 
dem man dabei die Annehmlichkeit hat, wechſels⸗ 
meife einen Moment paufiren zu Zönnen. Die 
Regeln und Einridtungen find hier ganz biefek: 
ben, wie unter 3 Spielern, indem der Vierte 
jederzeit ein Spiel zufieht, König, Mobr if; 
dennoch nimmt auch er einigen Antheil an dem 
Spiele und zwar dadurch, daß er zum Geben abs 
bebt, indem jederzeit der dem Kartengeber Links 
Sitzende Mohr it — daß er die weggeworfenen 
Karten zufammennimmt, nad beundigtem Spiel 
fie miſcht und vor feinen linken Nachbar offen 
binlegt, dadurch Gouleur au machen. Findet er, 
daß der Talon falfch ift, d. h. daß er mehr odet 
weniger als 13 Bıätter hat, fo ift er berechtiat, 
dies anzuzeigen, und weil nicht annoncirte falſche 
Karten jederzeit ein Bere nad) fich ziehen, wird 
er feines eigenen Vortheils wegen wohl daran 
tbun, die Rüge der falfhen Karten nicht zu 
unterlaffen. Haben alle 3 Spieler gepaßt und 
man fpielt mic dem Mobr, d. h. nicht mit ber 
Perſon, fondern mit dem Spiele, fo ftebt es dem 
vierten Spieler frei, ob er denfelben nehmen will 
oder nicht. Thut er es, fo zählt er zunächſt den 
Zalon; findet er die richtigen 13 Blätter, io be 
fieht er fie, wirft bie 4 Blätter weg, die ihm am 
Wenigften conveniren, gewöhnlich aber fo, daß er 
fib dadurch eine Renonce macht und meldet dann, 
in welcher Karbe er fpielen will. Zuweilen fpieit 
man fo, baß der Mohr, um fein Spiel zu gewin⸗ 
nen, nur 5 Stiche zu machen braucht, häufiger 
aber ift es, daß er 6 Stiche machen muß. Wenn 
man fich darüber verabredet, mit dem Mohr zu 
fpielen, muß man babei zugleich bie zum Gewinn 
erforderliche Anzahl Stiche mit ausmachen; if 
darüber nichts ausdrücklich beſtimmt, fo gelten 
5 Stiche als gewonnen, macht man biefe aber 
nicht, fo ift man codille. Bei 6 Stichen als 
Mohr ift man mit $ Stichen remie und erft mit 
4 Stichen codille. Die 3 Gegenfpieler thun ihre 
Stiche zufammen. Spielt man gegen ben Mohr, 
fo ift es Hauptregel, jederzeit die Farbe anzu: 
fpielen, von der man weiß ober doch wenigſtent 
vermuthen kann, baf er fie mit Trumpf fteden 
muß. Geht der Rod, fo muß ber Mohr an ben 
Gemwinner ebenfalls 10 oder 12 Marken bezahlen, 
an bem Gewinn oder Verluſt der andern Spiele 
nimmt er indeß für gewöhnlich Beinen Theil; in 
einigen Gegenden aber fpielt man fo, daß ber 
Mohr die Spefen eben fo mit belommt oder be 
zahlt, wie die mirklichen beiden G@egenipieler. 
Auch dies gehört zu den Punkten, bie vor Be 
ginn des Spiels regulirt werden müffen; bat man 
darüber nichts ausgemacht, fo zahlt und gewinnt 
ber Mohr nicht mit. — Kauf: Quadrille. 
An dieſer Art des Spiels nehmen alle 4 Perfonen 
zugleich Theil, Jeder Spieler erhält 8 Karten, 
3,3 und 2, Im Zalon bleiben 8 Karten Liegen. 
Die Anfagen finden ganz fo flatt, wie bei dem 


?’Hombre. 


gewöhntichen Hombre, jeber Spieler aber legt 
feine Stiche für fi, und der E’Hombre gewinnt 
fein Spiel, fobald er mehr Stiche hat, als irgend 
einer der Gegenfpieler; folglih kann er es mit 
3 Sticdhen gewinnen, wenn die übrigen 5 Stiche 
zu 2, 2 und 1 vertheilt find. Remie ift es, wenn 
einer der Gegenfpieler eben fo viele Stiche hat, 
als der L'Hombre, codille, wenn einer mehr 
Stiche hat, als der EHombre. Wei diefer Spiel: 
art muß man mit nod größerer Vorficht kaufen, 
und mer feine entichiedene Ausfiht zum Gegen: 


fpiele hat, thut beiler, das Kaufen feinen Mit: | Pfd 


fpielern zu überlaffen, namentlich aber der Erfte; 
bat man aber einen Erumpf und von einer an: 
dern Farbe ebenfalls nur ein Blatt, fo thut man 
aut, dies fortzumerfen, um fi eine Renonce zu 
maden, die man dann bei bem Feinde ftechen 
ann. ine Hauptregel ber Gegenſpieler ift hier 
nod mebr wie unter Dreien, Einem unter ſich 
viele Stiche zugumenden, damit wo möglich eine 
GSobille herauskommt; deshalb müffen fie nie 
ohne Noth einem Kreunde, der fon Stiche hat, 
einen Stich abftehen, und aus ihrer Hand in 
deſſen Korces Karben ftets bie höchften Blätter zus 
werfen, — Quabrille ohne Kauf. Diele 
Spielart des L'Hombre ift faft gang außer Ge: 
brauch aelommen. — Bon dem ?’Hombre 
unter2®Perfonen, Man fpielt das L'Hombre 
zuweilen, obgleich fehr felten, auch unter 2 Pers 
fonen ; Werth der Karten, Anfagen, Spielregeln 
find im Allgemeinen ganz fo, wie bei dem ges 
wöhnlichen ®Hombre unter 3 und A Perfonen, 
die Spielart aber ift 2fah unb zwar entweber: 
a. Man legt aus den Karten eine rothe Karbe 
aanz weg, fo daß nur 30 Blätter übrig bleiben. 
Zeder der Spieler erhält 8 Karten, zu 3, 3 und 
2; im Zalon bleiben alfo noch 14 Blätter liegen. 
3um Gewinn find 5 Stiche erforberlih: 4 find 
temie, weniger ale 4 cobille, Spielt man mit 
bem Mohr, fo wird biefer nur mit 7 Stichen ger 
mwonnen, bei dem Berluft aber jederzeit cobille. 
Dver: b. Man behält von einer rothen Karbe die 
Ponte und die Manille zuräd, fo daß alfo bas 
Spiel 32 Karten enthält, (Gewöhnlich wählt 
man dazu Garreau.) Jeder Spieler befommt 
10 Blätter und zwar 3,3, 2 und 3; im Zalon 
bleiben 12 Blätter liegen; angefagt und gekauft 
wird wie gewöhnlich; Garteau ift immer die befte 
Farbe; man muß 6 Stiche mahen, um bas 
Spiel zu gewinnen, 5 find remie, 4 und weniger 
codille. Der Mohr muß 8 Stiche maden und 
wirb nur cobille verloren. Die übrigen 3 Karben 
find leicht au fpielen, bei Garreau muß man aber 
befonders aufmerkſam fein, denn weil davon nur 
bie 4 Höchften Matabore im Spiele find, kann 
man leicht zu kurz kommen, wenn man das 
Stechen nicht genau berechnet; desbalb find auch 


Handkarten zum Gewinn durchaus erforderlich 


und man ann fogar das Spiel gewinnen, wenn 
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Yibra, ift ein Gewicht in Brafilien, Portur 
gal und Spanien. In Brafilien und Portugal 
hält es 0,98190 Berliner, oder 0,81953 Wiener 
pfd., oder 0,45904 franz. Kilogr. In Spanien, 
und zwar in Gallicien 0,89860 Berliner, oder 
0,75000 Wiener Pfd., oder 0,42009 franz. Kilos 
gramme; in XAragonien 0,74823 Berl., ober 
0,62950 Wiener Pfd., oder 0,39979 franz. Ki⸗ 
logramme; in Gaftilien 0,98416 Berl., ober 
0,82112 Wiener Pfd. oder 0,26009 Kilogr. In 
Gatalonien 0,85569 Berl, , oder 0,71419 Wiener 


Lichenin oder Moosftärfemehl, tommt 
in ber isländifchen Klechte und in vielen andern 
Flechtenarten vor. Es ift nicht, wie bie gemöhn: 
liche Stärke, in Zellen abgelagert, fondern bildet 
eine gleihartige, zwiſchen den Zellen vertheilte, 
aufgequollene Maffe. Das durch Kochen gelöfte 
gichenin wird durch Jod braun oder grünlich ges 
färbt. Der aus der Löfung durch Alkohol ges 
fällte Stoff wird durd Jod gebläut. Das ki— 
chenin unterfcheibet fih von der gewöhnlichen 
Stärke dadurch, daß es fih mit Waffer in 2 vers 
ſchiedenen Zuftänden verbindet. In ihrem natürs 
lihen Zuftande wird die Moosftärke durd Job 
gebläut und quillt in Baltem Waffer nur auf; in 
heißem loͤſt fie fih und bildet eine Gallerte, welche 
durch Jod nicht mehr gebläut wird; wird ber 
Sallerte dur Alkohol das Wafler entzogen, fo 
gebt die Moosftärke in ibren natürlichen Zuftand 
über, Durch längere Zeit fortgefegtes Kochen 
verliert fie ihre Eigenſchaft zu gelatiniren gänzlich. 
Aus der isländifchen Flechte erhält man bas 
@ihenin, indem man berfelben zuerſt durch Bes 
bandeln mit tohlenfaurem Kali einen bittern 
Stoff entzieht und dann mit Wafler auskocht. 
Die Licheningallerte wird als Nahrungss und 
Arzneimittel angewendet. 

Licht, ift jedem lebenden Wefen zum Gedei⸗ 
ben unentbebrlib, Darum drängen ſich alle Theile 
der Pflanze ber Lichtfrite zu, darum entfalten ſich 
mit wenigen Ausnahmen ibre Blätter mehr, «6 
entftrömen ihren Blüten lieblichere Düfte mit dem 
tommenden Morgen ; deshalb welten und vers 
dorren fie an dunkeln Plägen, und felbft bie forgs 
famfte Pflege vermag im Winter bei Treibhaus: 
pflanzen feine Blumen gu erzielen, wenn fid bie 
Sonne Zage lang hinter düſtern Nebeln verftedt. 
Der ganze Lebensproceß geht in ber freien, lichten 
Natur viel reger und kräftiger vor ſich; mwuns 
derbar wird dafelbft das ganze Nırvene und 
Blutieben neu erregt und geftärkt, jede Muskel 
fhmwellt an, der Geift wird ledig der trüben Ges 
danken und Sorgen und erneut fib zu neuer 
Thatkraft. Wie ſchwer liegt dagegen die Roth, 


‚das Mühen und Drängen des Alltagslebens auf 
den Menichen, wenn Zage, vielleiht Wochen lang 


dicke, regenſchwere Wolken über den Häuptern 
hinziehen, die Luft geſchwängert ift mit Feuchtig— 


man alle 4 Matadore in der Hand des Andern | keit oder der Regen herabftrömt aus den Wolken, 


gegen ſich bat. 


bie ber Sonne ben Bea zur Erbe veriperren, 
Wie fühlt fih da der Körper erihlafft und 


Licht. — 
belaͤſtigt, wie wenig iſt man aufgelegt und faͤhig 
zu koͤrperlicher und geiſtiger Thätigkeit, denn das 
Blut rollt langfamer durch die Adern, den Wer: 
ven fehlt der Reiz, der fie ganz befonders belebt, 
alle Thätigkeiten der großen Organe geben träger 
von ſtatten. Daher der Spieen der Engländer, 
dieſes Erzeugniß einer dicken, nebligen Luft. 
Wie wichtig anhaltende Entbehrung eines fo 
träftigen Reizes wie das Sonnenlicht, ben 
thierifchen Haushalt in dem zur volltommenen Ges 
fundheit nöthigen Einklang behindert, das ficht 
man auch täglich an den fchmußig = bleichen, nie: 
dergebrüdten Geftalten der Bewohner großer und 
volfreicher Städte, die fi Jahr aus Jahr ein 
nicht hervormachen aus den dunkeln Gaffen mit 
den hohen Häufern, an ber kränklichen Hautfarbe 
und dem Bümmerlichen Bau ber Bergleute und 
foicher Arbeiter, die den Tag zum Schlafen, die 
Naht zur Arbeit verwenden müffen. Unrecht 
thun deshalb aud alle Diejenigen, welche fich 
nit eine Stunde am Tage abmüßigen, um fi 
in der freien Natur von den Mühen der Arbeit zu 
erbeben und fich fo frifche Kräfte zur Kortfegung 
berfelben zu fammeln, fondern vermeinen, es fei 
eben ausreichend, am Abend, wenn die Sonne 
längft untergegangen ift und Dämmerung ober 
Nacht die Erde bededt, fih in der freien Natur 
zu ergehen. Rein! So viel ald möglih muß 
man bas Licht auf fich einwirken laffen und helle, 
freundliche Wohnungen wählen, denn Licht ift für 
Körper und Geift ein wichtiger, unentbebrlicher 
Lebensreiz. Wie man aber Alles mit Bedacht 
und Vorficht genießen fol, fo muß auch davor 
gewarnt werden, fich den allzu brennenden Strab: 
len der Mittagsfonne in beißen Sommertagen 
ohne dringende Noth zu anhaltend auszufegen, 
am Wenigften mit entblößtem Haupte. (S. Hide 
und Sonnenftih.) Zu helles Licht, heller 
Sonnenfhein, zumal auf große, hbellgefärbte 
Flächen, Sandebenen, Schneefelder, weiße Häufer 
und Mauern, zu ſtarke Zimmerbeleuchtung erregt 
das Auge zu fehr und kann Schwäche beffelben 
zur Folge haben (f. Schneeblindheit). Das 
zu Schwache Licht ſchadet theild dadurch, daß e# 
einen nothwendigen Lebensreiz für den ganzen 
Organismus fchmälert, theils dadurch, daf es bie 
Reizbarkeit des Auges erhöht, fo daß die gemöhn: 
liche Beleuchtung nicht ertragen wird. Daher 
ift das Leſen und Schreiben in der Dämmerung 
fo ſchädlich. Jeder fchnelle Wechſel vom Hellen 
in's Dunkle und umgekehrt, das Schlafen in 
einem finftern Zimmer und der plögliche Eindrud 
bes hellen Tageslichtes am Morgen, das Leſen im 
mwechfelnden Schatten eines Baums, das Schla— 
fen mit dem Geficht gegen ein Fenſter, find zu 
vermeiden. Beſonders ſchaͤdlich ift die ungmwed: 
mäßige Vertheilung des Lichts für die Augen. 
Bei anhaltenden Befhäftigungen, 5. B. am 
Schreibtiſche ic. darf das Licht nicht vorn, fondern 
es muß an der Seite, am Beften ſchräg von oben 
über die linke Schulter einfallen, weil dann bie 
rechte Hand keinen Schatten auf bie Arbeit wirft. 
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Arbeiter, welche nicht vermeiden koͤnnen, bem 
richte gegenüber zu figen, müffen ſich durch einen 
mit bünnem, blaßgrünem Papier überzogenen 
Rahmen, den fie an das Fenfter ftellen, fchügen. 
Jede künftliche Beleuchtung, die nur einen Theil 
des Zimmers erhellt und ben übrigen ziemlich 
dunkel läßt, 4. B. durch Klapplichtfchirme, ift 
ſchädlich. Wachskerzen oder Gaslicht aus Stein: 
kohlen geben die befte Beleuchtung, weil bie 
Flamme gleihmäßig brennt. Zalglichter ſchaden 
den Augen am Meiften, weil fie ungleichmäßiges 
Licht geben und man beim Putzen derfelben gend: 
thigt ift, mit ſchon angegriffenen Augen in bie 
Flamme zu fehen. Alle Lampen find gänzlich zu 
verwerfen, weil fie ein ſehr concentrirtes, biens 
dendes und dabei rotbgelbes Licht geben, doc ift 
eine oben an ber Dede befeftigte Argand'ſche 
Lampe, weil fie ein meißes Licht von oben gibt 
und einen hohlen cylindrifchen Docht hat, für die 
3immererleuchtung fehr gut; nur paßt fie nict 
für den Arbeitstifch; hier find die Frank'ſchen 
Stubdirlampen mit halbeylindrifhem Dochte und 
offenem Glascylinder, nicht aber die alten ver: 
werflihen Morket'ſchen Stubirlampen mit gera: 
den Docdten, rötbliher Flamme und Blech— 
fhirme, nüglih. Jede gute Lampe muß einen 
durchfcheinenden Schirm haben, am Beften von 
Milchglas, das dem Auge ben Anblid der Flamme 
erfpart, ohne das Zimmer zu fehr zu verbunkeln. 
Grüne Glasſchirme taugen eben fo wenig, als bit 
grünen Brillen, indem fie den Gegenftänden ein 
unangenehmes, abfallendes Licht geben. Ange: 
nehm und mwohlthätig für das Auge find die grüs 
nen und blauen Karben, während die fchwarzt 
und meiße Karbe ein zu fchwaches und zu 
belles Licht werfen. Die rothe und bie gelbe 
Barbe find dem Auge bei ſtarker Beleuchtung 
mohlthätig. Obgleich bie grüne und blaue Farbe 
dem Auge bei zurüdftrahlendem Lichte wohlthätig 
ift, fo bringen beide Karben bei durchgehendem 
Lichte dem Auge dennoch Nachtbeil. (Bol. aub 
Beleudbtung, Rampen, Lichter.) — Einen 
fehr großen Einfluß bat bie Entziehung des Lichts 
durch Verdunkelung der Ställe auf den Erfolg 
der Maftung, mweil durch Dunkelheit die Rube 
der Thiere nicht geftört wird. Die Schnelligkeit, 
mit welcher Geflügel im Dunkeln gemäftet werden 
fann, ift befannt. Die Dunkelheit zwingt das 
Thier zur Ruhe und Bewegungslofigkeit, und da: 
durch wird an Futter gemonnen und bie verab: 
reichte Nahrung fehnell in Fleifh und Fett vers 
wandelt. — Zur Meffung der Lichtftärke 
nad den Verſchiedenheiten des Orts und der 3eit 
bat Schall die Erfcheinungen ber Daguerrotypie 
benugt. Das Präparatpapier zu ben Daguer: 
rotypen ift durch Lichtſtrahlen aller Art ge 
ſchwärzt. Nah etwa 1500 Erfahrungen bat 
nun Schall eine Scala angefertigt, worin bie 
verfchiedenen Schwärzungsftreifen als entfpre: 
chende Grade der Lichtftärfe numerirt find. Diefe 
Scala lehrt alfo nur die Stärke der Lichtftrahlen 
feftzuftellen, je nachdem fie an der Sonne ober 


Licht, unfichtbares. 


rgend einem andern Körper, je nah dem Drte, 
er Jahreszeit oder Zageszeit aus gefehen 


serben. 
Licht, unfichtbares, eine Erfindung 
Rofen’s. ine jodirte Silberplatte, wird durch 


Irhigung weiß, in jedem Lichte aber ftahlgrau; 
hützt man fie vor dem Lichte und bringt fie dann 
n Quedfilberbämpfe, welche man mittelft eines 
zchirms ftellenmweife abhält, fo wird fie durch 
Sondenfation dort flahlgrau, wo die Quedfilbers 
ämpfe fie treffen können. 

Lichtbilder, Daguerrotypie, Photo: 
wapbie. Ghlorfilber, das man als weißen käfi: 
en Nieberfchlag erhält, wenn man eine öjung 
‚on falpeterfaurem Silberuryd mittelft Kochſalz 
ällt, hat eben fo wie das Jod- und Bromfilber 
ie Eigenfhaft, vom Lichte unter 3erfegung ge: 
bwärzt zu werben. Wedgewood kam fchon auf 
en Gedanken, diefe Schwärzung des Chlorſilbers 
u benugen, um bie Bilder der Camera obscura zu 
iriren. Davy ftellte mit Dilfe des Sonnen: 
aikroskops Bilder Heiner Gegenftände auf Chlor: 
iberpapier dar, bie aber wegen der dauernden 
Sinwirkung des Lichts auf bas Ghlorfilber bald wie: 
er verfchwinden. Riepce de St. Victor bildete 
ie Kunſt, Lichtbilder zu firiren, weiter aus, bis 
s endlich Daguerre nach vielen Berfuchen gelang, 
ie nach ihm benannten Daguerre’fchen Lichtbilder 
ıld Daguerrotype zu erzeugen. Die Theorie der 
Srzeugung dieſer Lichtbilder ift in der Kürze fol 
ende: ine verfilberte Kupferplatte wird 
Dämpfen von Jod ausgefegt; dadurch bildet fich 
uf der Oberfläche ber Platte eine dünne Schicht 
von Jodſäure. Bringt man die Platte in bie 
-amera obscura, fo entfteht auf derfeiben nad 
turzer Zeit ein noch unfichtbares Bild, indem 
durch das Licht das Jodſilber auf den beleuchteten 
Stellen redueirt wird, Das Bild tritt zum 
Vorſchein, wenn man die Platte Quedfilber: 
dämpfen ausfest. Das Quedfilber verliert fich 
tur mit dem reducirten Silber, kann aber auf 
das Zodfilber nicht einwirken. Das Bild des 
Daguerrotyps wird demnach durch ein Amalgam 
von Quedfilber und Silber hervorgebracht. Wenn 
das Bild hinlänglih ausgeprägt ift, wird das 
unzerfegte Zodfilber durch eine Löfung von unter: 
chwefligſaurem Ratron entfernt. Das Verfahren 
bei der Daguerrotypie befteht in 5 Operationen, 
nämlich: 4. In dem Poliren der Platte, 2. der 
Jodirung, 3, dem Einbringen der Platte in bie 
Camera obscura, 4. der Firirung der Bilder und 
3. in der Entfernung des Jodüberzugs. Das 
Material der Tafel ift mit Silber plattirtes 
Kupfer. Das Polirmittel ift höchft fein ges 
Pulverter Bimsſtein, Zripel oder noch beffer 
nglifhes Roth (fein geriebenes Eifenoryd), das 
dermitteift eines Beutels auf-die Platte geftreut 
und vermittelt Baummolle, die mit etwas Oliven: 


Ol angefeuchtet worden ift, umbergerieben wird. 
reines Silber vorhanden ift; die hellſten Punkte 
werben dur das Quedfilberamalgam bervorges 


Rachdem die Platte mit trockner Baumwolle ges 
"einige worden ift, wird fie zur Entfernung bes 
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ter Salpeterfäure und darauf abermals mit 
trodner Baummolle angerieben. Dann erwärmt 
man die Platte auf der Rüdfeite über einem 
Koblenfeuer, läßt fie erfalten und reibt fie von 
Neuem mit Baumwolle ab. Die Jodirung 
ber Platte geht in einem vieredigen Kaften vor 
fi, in welchem fidy ein nach unten ſich verjüngens 
der Einfag befindet, auf deffen Boden Jod in 
einer Schale ſteht. Die Schale ift mit einem 
Gazedeckel bedbedt, damit ſich bie Fodbämpfe 
gleihmäßig ausbreiten. An dem oberen Ende 
des Einfages mwirb die auf einem Bretchen bes 
feftigte Platte fo eingelegt, daß die plattirte 
Fläche nah unten gekehrt if. Man läßt die 
Joddaͤmpfe jo lange einwirken, bis die Platte 
einen goldgelben Anflug angenommen bat. Hat 
man bie Zeit der Einwirkung überſchritten, was 
man daran erkennt, daß bie Färbung der Platte 
violett geworden ift, fo ift die Oberfläche gegen 
bas Licht unempfindlich; die Platte muß in dieſem 
Fall von Neuem polirt werden. Ueber bie Eins 
richtung der Camera obscura f. biefen Artikel. 
Die Kirirung bes Bildes geſchieht durch 
Quedfilberdämpfe, welchen man die jodirte und 
impreffionirte Platte ausfegt. Es geichieht diefe 
Operation in einem vieredigen Kaften, auf deffen 
Boden ſich ein eifernes Gefäß mit Quedfilber bes 
findet, Letzteres wird durch eine untergeftellte 
Spirituslampe bis auf 60% erhitzt. Durd ein 
Fenſterchen, das in dem Kaften angebracht ift, 
überzeugt man fi von dem Gelingen bes Ber: 
ſuches. Unmittelbar nad dem Fixiren erſcheint 
bie jodirte Platte nicht verändert, und es ift noch 
fein Bild darauf wahrzunehmen, Nachdem bie 
Platte aus dem Rahmen entfernt worden ift, 
wird fie mit reinem Waffer und darauf mit einer 
Löfung von unterfchmwefligfaurem Natron ges 
waſchen. Zu bdiefem Behufe bringt man die 
Platte in eine mit diefer Löfung angefüllte 
Schüffel, welche man, um die Löfung zu erleichs 
tern, ein wenig ſchwenkt. Cine Röfung von 
unterſchwefligſaurem Ratron ift im Handel unter 
dem Namen Antichlor zu haben; außerdem 
ftelt man fie leicht dar, indem man 10 Theile 
trodnes kohlenfaures Natron mit 3 Theilen 
Schmefelbliumen mengt, das Gemenge bis zum 
Schmelzpuntte des Schwefels erhigt und fort: 
während umrührt; das anfänglidp entftandene 
Schmwefelnatrium gebt dadurch in ſchwefelſaures 
Natron über. Die Maffe wird mit fiedendem 
Waſſer ausgezogen, die Löfung filtrirt und mit 
überfhüffigem Schwefel gekocht, wodurd das 
ſchwefligſaure Salz in unterfchwefligfaures übers 
gebt. Wenn die gelbe Karbe ber Platte vers 
ſchwunden ift, fpült man legtere in einer Schale 
mit reinem Waſſer ab und läßt daſſelbe ablaufen, 
Die tiefften Schatten bes Bildes entiprechen den 
Stellen, wo keine Einwirkung des Lichts ftatt« 
fand, wo demnach nad der Operation wieder 


Drlüberzugs mit einigen Tropfen fehr verdünn⸗ bracht. — Anftatt der plattirten Platte zur Ers 
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geugung der Bichtbilder wurde zuerft auf Talbot's 
Vorſchlag präparirtes Papier angewendet, Die 
in der neueften Zeit erhaltenen Refultate verans 
laffen zu der Annahme, daß das Papier wohl mit 
ber Zeit die Metallplatten verdrängen dürfte, 
Zalbot’s Balotypes Papier wurde barges 
fleut, indem man feines Papier auf einer Seite 
mit einer Loͤſung von 1 Theil Silberfalpeter in 
16 Theilen Waſſer überfirih und im Dunfeln 
trodnen ließ. Diefes Papier wurbe barauf 1—2 
Minuten lang in einer Löfung von 1 Theil Jod: 
kalium in 16 Theilen Waffer getaudt und dann 
etrodnet. Daffelbe wird im Dunkeln nicht ver: 
ändert und zeigt eine hellroſenrothe Farbe. Will 
man ein Bild darftellen, fo überftreicht man das 
Papier mit einer Löfung von Gallusfäure und 
Silberfalpeter in Waffer, zu der etwas GEflig: 
fäure gefegt worden ift, fpült daffelbe in beftillir: 
tem Waffer ab und bringt es, nachdem ber größte 
Theil der Feuchtigkeit durch Preſſen zwiſchen 
Bließpapier entferne worden ift, in bie Camera 
obscura, Nach dem Erſcheinen des Bildes waſcht 
man das Papier von Neuem mit ber oben ers 
wäbnten Löfung, wäſcht es mit beftillirtem Waf: 
fer, zieht es durch eine Löfung von 1 Thril Brom: 
kalium in 40—50 Theilen Waſſer, wäſcht von 
Neuem und trodnet endlich. Durch dieſes Ber: 
fahren erhält man ein negatives Bild, db. bh. 
ein foldes, auf weldem die weißen Stellen 
ſchwarz find; diefes Bild dient zur Erzeugung 
ber pofitiven Bilder, von welchem man eine 
beträchtliche Anzahl Abdrüde mittelft des negatis 
ven anfertigen kann. Für die pofitiven Bilder 
bereitet man das Papier, indem man daffelbe zu: 
erft durch eine Löfung von Ghlornatrium oder 
Bromlalium, und dann durch eine Löſung von 
fatpeterfaurem Silberoryd zieht. Zur Uebertras 
gung mirb das negative Bild mit dem für das 
pofitive Bild präparirten Papier zwiichen 2 Glas: 
platten gelegt und dem Sonnenlichte ausgefiät; 
die dunklen Stellen des Bildes halten das Licht 
von dem zweiten Papier ab, während es durch bie 
heilen Stellen hindurchwirkt; fo entfteht dann auf 
biefem zweiten Papier ein pofitives Bild, — 
Lichtbilder auf mit Rob und Ghlor: 
ſchwefel präparirten &ilberplatten, 
ohne Anwendung von Quedfilber, Nah 
Joſeph Natterer jun. in Wien. Bejodet 
man eine Silberplatte auf bekannte Weife und 
legt fie dann auf ein 6—8 Boll hobis Gefäß, auf 
beffen Boden fih in einem Schälchen einige 
Tropfen Chlorſchwefel befinden, und fegt die 
Platte der Einwirkung feiner Dämpfe fo lange 
aus, bis ſich die dunkelgelbe Farbe in’s Röthliche 
verändert bat, bringt fie fodann in ben Brenns 
puntt der Camera obscura und läßt fie dort je nach 
der Richtftärke derfelben einige Zeit (in der Petzval⸗ 
Voigtländer'ſchen Portraitircamera nicht unter 
10 Secunden und nicht über 2 Minuten), nimmt 
fie dann heraus und befieht fie in einem finftern 
Bimmer beim Kerzenlicht, fo fieht man oft noch 
keine Spur eines Bildes; erwärmt man aber die 
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Platte über einer Weingeiftllampe auf der Kupfer: 
feite oder läßt man fie einige Brit in finftern Zim⸗ 
mern liegen oder hält fie einige Secunden in 
ſchwaches zerſtreutes Tageslicht, fo ericheint ein 
pofitives Bild mit allen Rüancen und mit einer 
Zartheit, melde die Daguerre'fchen noch übers 
trifft. Die befte diefer drei Arten, das Bild bers 
vorzurufen, ift jedoch die zweite, wenn man bie 
Platte im finftern Raume liegen läßt und fie von 
Zeit zu Zeit befieht. Durch Erwärmung oder 
durch ſchwache Einwirkung des Zageslichtes er: 
iheint das Bild oft zu raf und verſchwindet 
deshalb oft fchneller, bevor man es noch firiren 
konnte. Das Bild ift auf ber Platte noch nict 
erſchienen, wenn biefelbe nur 10, 20 oder 30 Se⸗ 
eunden einem von ber Sonne beleuchteten Gegen: 
ftande in der Camera obscara ausgefegt war, und 
muß alfo dur eine der drei obengenannten Mer 
thoden hervorgerufen werden. Läßt man aber bie 
Platte durch 1, 2 oder 3 Minuten in ber Camers, 
ſo erfcheint das Bild ſchon dort voltommen, In 
der Pepval: Boigtländer’ihen Camers obscura, 
welche eine Deffnung von 18 Rinien und eine 
Brennweite von ungefähr 5'/, Zoll bat, darf bie 
Platte auf einem von der Sonne beleuchteten Ge: 
genftand nicht unter 10 Secunden und nicht über 
2 Minuten ausgefegt werben; benn im erfteren 
Falle würde noch keine Einwirkung flattgefunden 
haben, während im legteren das Bild fchon feiner 
3erftörung zueilt. Iſt die Platte nur 10 Gecun: 
den in der Camera gewifen, fo muß fie oft 15— 
20 Minuten im Kinftern liegen bleiben, bis das 
Bild vollkommen erſchientn if. Es verſteht ſich, 
bag, wenn die Lichteinwirkung in der Camera 
etwas länger ale 10 Secunden gebauert hat, 
dann das Bild auch ſchneller in Finftern zum 
Vorſchein kommt. Die Bilder find weiß und 
ſchwarz und befigen, wie die Daguerre'ſchen, alle 
die Zwifchennüancen, und es ıft bezüglich des 
fhönen Tones dieſer Bilder und der Kraft ganz 
einerlei, ob man biefelben durch lange Lichtein⸗ 
wirkung in der Camera fhon volltommen ent: 
ftehen läßt, oder ob man fie durch früberes Her: 
ausnehmen aus derſelben und mittelft einer ber 
drei obengenannten Operationen hervorruft. Der 
Nugen, welchen diefe neue Art, photographiide 
Bilder zu erzeugen, für ben Praktiker gewährt, 
ift leicht einzufchen ; denn bei Daguerre's Bildern 
muß bie Einwirkung des Lichts in der Camera 
auf eine Secunde getroffen werden, was bei wel: 
tigen Zagen und veränderlicher Intenfität des 
Lichts ſehr ſchwer ift, während bei den in Rede 
ftehenden Bildern diefes nicht der Hall ift; die bei⸗ 
den 3eitertreme, 10 Secunden und 2 Minuten, 
zwifchen welchen das Bild entftcht, find fo weit 
entfernt, daß an ein Mißlingen des Wildes gar 
nicht zu denken if, Natürlich ändern ſich dieſt 
Ertreme an einem trüben Zage, und fie würden 
dann beiläufig 30 Secunden und 3 Minuten 
heißen. Zu bemerken ift noch, daß Bromſchwefel 
viel empfindlichere Platten Liefert; bier ftellen fi 
bie beiden Zeitertreme auf 5 Secunden und 1 Mi: 
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nute herab. Man wird alfo bei jeder Jahreszeit, 
mag ber Gegenftand von der Sonne beleuchtet 
fein oder nicht, mag der Himmel heiter fein oder 
nit, in 20 Stunden in der Pegval: Boigtlän: 
ber’fchen Camera ein Bild erzeugen können, was 
befanntlih bei Daguerre’s Verfahren eine Un: 
möglichkeit if. Das entweder in der Camera 
vollkommen entftandene oder durch eine der drei, 
genannten Operationen hervorgerufene Bild wird 
nun im Finſtern mittelft einer öfung von unter: 
ihmwefligfaurem Natron oder Cyankalium gewa⸗— 
ihen und mit heißem beftillirten Waffer über: 
goffen, und das Bild erleidet durch fernere Licht: 
einwirkung keine Veränderung mehr. Der Verf. 
fann jedoch nicht verhehlen, daß, fo kräftig auch 
die Bilder vor dem Waſchen find, fie doch einen | 
bedeutenden Theil durch daffelbe verlieren; zwar 
Das, was fie an Kraft verlieren, gewinnen fie oft 
an Schönpeit; fie befigen dann in ihren Schatten= 
theilen einen der Sepia ähnlichen braunen Zon. 
Wäſcht man das Bild in einer Baltın Kocyfalz: 
löfung und berührt die Platte längere Zeit mit 
einer Zinkftange, fo verichwindet oft das ganze 
Bild. Der Berf. zweifelt nicht daran, daß die 
neuen Photographien bis zur Bolltommenheit ge: | 
bradt werden Bönnen; wahrfcheinlich liegt der 
Fehler in der bisher zum Waſchen angewenbdeten 
Blüffigkeit. Das gewafchene Bild fcheint aus 
blanten Silberftellen, welche die Lichtpartien, 
und aus ſchwarzem und braunem Schwefelfilber, 
welche die Schattenpartien find, zu beftehen. — 
Anfertigung von Lichtbildern auf künſt— 
liden Elfenbeinen, nab Bouet und 
Mante. Das künftlihe Elfenbein eignet ſich 
nad den Genannten fehr gut zur Aufnahme pho— 
tographiicher Bilder, weil es eine vorzügliche Po— 
litur, eben fo vollkommen wie eine Silberplatte, 
annimmt und durchaus nicht mwollig ift oder bei, 
der Präparation fi auffafert wie das Papier. 
Es bietet auch den Vortheil dar, daß es nach der 
Präparation Monate lang ohne Veränderung 
aufbewahrt werden kann. Das Verfahren bei 
Anfertigung diefer Bilder auf diefer Subftanz ift 
folgendes: Man reinigt die Platte von künſtlichem 
Eifenbein zunächſt mit feinem Glaspapier, um 
de Spur fettiger Materie wegzunehmen und das 
Einvringen der Flüffigkeiten zu erleichtern. Dann 
taucht man diefelbe in eine Löfung von 20 Bram: 
men Salmiat in 200 Grammen filtrirten Waf: | 
fers und läßt fie ungefähr 1 Minute lang darin. | 
Nach dem Wiederberausnehmen hängt man fie an, 
einer Ede auf, läßt fie abtropfen und bringt fie, | 
wenn an ihrer Oberfläche Beine Klüffigkeit mehr 
vorhanden ift, in ein Bad aus 40 Grammen fal: 
reterfauren Silberoryds und 200 Grammen des 
ſtillirten Waffere, Man hält fie darin ebenfalls 
I Minute lang eingetauht, nimmt fie darauf) 
wieder heraus und läßt fie in gleicher Weiſe an 
vorhin troden werden. Diefe Operationen müffen 
bei Abfchluß des Tageslichtes vorgenommen werz 
den. Nachdem die Platte volllommen troden ges 
worden ift, ift fie benugbar, man kann fie aber 
III. 
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auch noch vorher mittelſt eines Baumwollenballens 
mit Alkohol und Tripel poliren. In der Camera 
läßt man die Platte fo lange, bis das Bild etwas 
mebr Kraft gewonnen bat, als man eigentlich 
wünfht. Dann nimmt man fie heraus, waͤſcht 
fie mit Waffer und firirt darauf das Bild kalt 
oder warm mit einer Löfung don 20 Grammen 
unterfchwefligfauren Natrons in 160 Grammen 
fütrirten Waſſers. Sobald das Bild den ges 
wünfcten Zon angenommen bat, entfernt man 
die Platte aus diefer Flüſſigkeit, wäſcht fie dann 
mit vielem Waſſer, um alles Ratronfalz wieder 
wegzunehmen, hängt fie dann auf, um das 
Wafler möglihft verbunften zu laffen, preßt fie 
endlich, bevor fie noch gang ausgetrodnet ift, 
zwifchen zwei Platten von weichem Holz, wodurch 
ihr der legte Reft von Keuchtigkeit entzogen und 
zugleich bewirkt wird, daß fie während des ferne— 
ren Trocknens ſich nicht vergieht,, fondern gerade 
bleibt. — Lichtbilder auf mit Collodion 
überzogenen Glasplatten. Im Technolo- 
giste wird darüber Kolgendes mitgetbeilt: Man 
bereitet durch Wällen einer Röfung von falpeters 
faurem Silberoryd mit Jodkaliumiöfung Jod— 
fiber, wäſcht baffelbe aus und bringt es mit 
fo viel von einer gefättigten Löfung von Jodkalium 
zufammen, daß es davon wieder aufgelöft wird. 
Bon der fo erhaltenen Flüffigkeit fügt man nad) 
und nah ein wenig zu Gollodion hinzu und 
mifcht ed damit forgfältig. Nachdem man bie 
Miſchung einige Zeit hat ftehen laffen, ift fie zur 
Benugung fertig. Man gießt dann etwas davon 
auf eine Glasplatte von der paffenden Größe und 
täßt fie durch Neigen berfelben über der ganzen 
Dberflähe der Platte fi ausbreiten, morauf 
man den Ueberfhuß an einer Ede wieder abs 
fließen täßt, fo daß eine dünne gleichförmige 
Schicht des jodirten Gollodions auf dem Glafe 
zurüdbleibt. Die fo vorgerichtete Platte wird 
nun in eine &öfung von 30 Gran falpeterfauren 
Silberoryds in einer Unze Waſſer eingetaudt, 
bis ihre Oberfläche davon ganz gleihmäßig bes 
negt ift. Sie wird dann wieber herausgenommen 
und ift nun zum Ginbringen in die Camera fertig. 
Nachdem fie aus bderfelben wieder herausgenoms 
men ift, bringt man das Bild zum Vorſchein, ins 
dem man die Platte mit einer Klüffigkeit über: 
gießt, die aus 3 Gran Pyrogallusfäure, 1Qutch. 
kryſtalliſirbarer Effigfäure und 1 Unze Waffer 
bereitet wird. Nachdem das Bild genügend ents 
wickelt ift, wäfcht man es mit Waffer, firirt mit 
unterfchwefligfaurem Natron, mwäfcht wieder mit 
Wafler, läßt trodnen und überzieht das Bild 
zulegt mit einem Firniß, damit es dem Abreiben 
beffer widerfteht. Das vorftchend angegebene 
Verfahren ift das zur Anfertigung diefer Bilder 
gewöhnlich angewendete, Daffelbe kann aber 
auch dadurch vereinfadht werben, daß man den 
Gollodion ftatt mit einer Löfung von Jodſilber 
in Jodkalium mit einer bloßen Zodkaliumlöfung 
vermifcht, welche allein ausreicht, um beim Eins 
tauchen der mit Gollodion überzogenen Glass 
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platte in die Silberlöſung Jodſilber in genügens | 
der Menge zu erzeugen. Die Collodionmiſchung 
bereitet man am Beften, indem man Baummolle 
7—8 Minuten lang in eine Miſchung aus gleichen 
Raumtheilen Kalifalpeter und englifher Schwe: 
felfäure eintaucht, fie dann berausnimmt, mit 
Waſſer wäſcht, trodnen läßt und hierauf mit 
einer Mifhung von reinem Schwefeläther mit '!/, 
feines Bolumens Alkohol und etwas Zodkalium 
(4—5 Gran auf 1 Unze Aether) zufammen: 
bringt. Man fchüttelt das Ganze einige Zeit 
lang tüchtig durdeinander und läßt es dann fich 
abfegen, worauf es zur Anwendung fertig ift. 
Der Zufag von Alkohol fcheint hierbei nothwendig 
zu fein; nimmt man Aether allein, fo ift die 
Schicht von Zodfilber, die beim Eintaucen in 
die Silberlöfung entfteht, zu ſchwach. Anderer: 
ſeits darf nicht zu viel Alkohol genommen werden, 
weil dann die Collodionſchicht nicht hinreichend 
burchfichtig werden würde. Man darf aud bie 
Jodſilberſchicht nicht zu ftark werden laffen, weil 
dann das Bild nicht kräftig ausfällt, und man 
muß das befte Verhältnig in dieſer Beziehung 
felbft durch Probiren zu ermittiln fuchen. So: 
fern man nicht alfobolfreien Aether erhalten 
fann, kann man das jodirte Gollodion aud auf 
folgende Art berftellen: Man fügt zu einer Unze 
Aether 5— 6 Gran Jodkalium, fchürtelt ihn 
einige Zeit damit, läßt abjegen und bringt bie 
klare ätherifche Flüffigkeit mit fo viel Schieß— 
baummolle zufammen, daß daraus Gollodion von 
der angemeffenen Gonfiftenz gebildet wird, Dies 
ſes vermifht man dann mit Alkohol, welder 
Jodkalium gelöft enthält, in ſolchem Verbältnig, 
daß, wenn man mit dieſer Miichung eine Glas: 
platte überzieht und diefe dann in die Silber: 
löjung taucht, eine Zodfilberfchicht von genügens 
der Stärke gebildet wird und andererfeits die 
Collodionſchicht hinreichend durdfichtig ift. Die 
mit der Silberlöfung präparirte Schicht muß ein 
milchiges Anfeben haben, aber doch durchſichtig 
fein. Beim Hervorrufen des Bildes mit Pyro— 
gallusfäure wird die Ejfigiäure zu dem Zweck zus 
gefest, um die Pyrogallusfäure zu verhindern, 
auf die nicht vom Lichte afficirten Stellen zu 
wirken. Es gelingt indeg nicht, mit dieſer 
Säure reine Bilder zu erhalten. Beſſer erreicht 
man diefen Zwed, wenn man zugleich Salpeter: 
fäure anwendet; es ift indeß ſchwer, die paffenden 
Mengenverhältniffe der beiden Säuren zu treffen, 
Ein volltommen zufriedenftellendes Reiultat er: 
bält man dagegen, wenn man zum Dervorrufen 
des Bildes eine Löjung von 12 Gran jchmefelz | 
faurem Eifenorydbul in einer Unze Waffer, ver: | 
mifht mit 1—2 Zropfen Salpeterfäure, in An: 
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hält man Bilder von großer Schönheit, an denen 
die Lichter ein metallifches filberähnliches Ausfehen 
baben. — Vervielfältigung ber kicdt: 
bilder auf Metall durch Uebertragung 
auf Papier, nah Aimé Rochas. Die Licht: 
bilder auf Metall ftelen, wenn fie moͤglichſt voll: 
kommen find, den Gegenſtand, nach welchem fie 
gemacht wurden, ſo treu dar, daß man ihnen keinen 
andern Vorwurf machen kann, als den, daß ſie 
ſpiegeln und ſchwer zu vervielfältigen ſind. Die 
Lichtbilder auf Papier haben nicht den Uebelſtand, 
zu ſpiegeln, und laſſen ſich leicht vervielfältigen, 
aber es fehlt ihnen bis zu einem gewiſſen Grade 
die gehörige Abſtufung der verſchiedenen Ebenen, 
die auf den Metallbildern fo vollkommen wieder— 
gegeben iſt. Um nun Bilder zu erhalten, welde 
die Vortheile diefer beiden Arten von Bildern in 
fich vereinigen, fann man zunädft von dem abau: 
bildenden Gegenftande ein Bild auf Metall ber: 
ftelen und daffelbe dann, wenn ed möglichft qut 
gelungen ift, mittelft der Camera auf albuminirtes 
Glas übertragen, mittelft deffen dann nach dem 
gewöhnlichen Verfahren beliebig viele Bilder auf 
Papier dargeftellt werden können, — Ein anderes 
neues Verfahren der Photographie befteht in Kol: 
gendem: In !/, Liter Molten, weiche man durch 
feine Leinewand gießt, um den Käfeftoff abzufon: 
dern, fchlägt man das Weiße eines Eies, brinat 
die Klüffigkeit zum Kochen, woburd alle feften 
Stoffe bejeitigt werden, filtrirt dann von Neuem 
durch Kiltrirpapier, löft dann 5 Gewichtsprocente 
Zodkalium auf kaltem Wege auf und fegt auf 
jedes Liter Molten 1 Gramme Gyankalium zu. 
Um nun mit diefer Klüffigkeit reagirtes Papier zu 
präpariren, verfahrt man folgendermaßen: Man 
taucht das Papier in die Flüffigkeit, läßt «s 
2 Minuten darin und trodnet es, wenn es ganj 
gleihförmig von berjelben durchdrungen worden 
ift, indem man es mittelft 2 Radeln an einer bo: 
rizontal geipannten Schnur aufhängt. Dieſe 
Präparation gefchieht am Tageslichte ohne irgend 
eine befondere Borfiht; das Papier kann während 
der Sigung im feuchten Zuftande verwendet wer: 
den, nur trodnet man es dann in Röfchpapier, 
ehe es mir dem eifigfalpeterfauren Silber beban: 
beit wird. Iſt es für fpätere Operationen be 
ftimmt, fo läßt man es vouftändig troden werden 
und kann es, gefbügt vor Keuchtigkeit und 
Staub, unbeſchränkt lange Zeit aufbewahren. 
Diefes Papier hat aber noch nicht die Käbigkeit 
erlangt, in der dunkeln Kammer ein Lichtbild zu 
geben, fondern muß für diefen Zweck nod einer 


zweiten Behandlung unterworfen werden, ın 


Kolge welder das Jodkalium, womit das Papier 
gefättigt worden, in den Zuftand des Zobdfilbers 


wendung bringt. Die Mengenverhältniffe diefer | übergeführt wird. Man macht deshalb eine Auf: 
Stoffe fönnen aud ohne Nachtheil etwas anders | löfung aus 1 Gemwichtstheil falpeterfaurem Bil: 
genommen werden, und man muß namentlid, ber und 6 Theilen deilillirtem Wuffer. Nachdem 
wenn die dunkeln Theile, in Kolge zu geringer | fich der Silberfag volftändig aufgelöft bat, feht 
Goncentration der Salpeterfäure, nicht gut aus: | man der Löfung noch 3 Theile Eryftallificbare 
gefallen fein folten, den Zufag von Salpeterfäure | Eifigfäure zu. Diefe Löfung muß in einer Flaſche 
etwas vergrößern. Bei gehörigem Verfahren ers | aus farbigem Glas mit eingefchmirgeltem Stöpfel 
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oder in einer gewöhnlichen Blasflafche, bie mit 
fhmarzem Papier überzogen ift, aufbewahrt wer: 
den, um fie vor ber Einwirkung des Lichts zu 
fhügen. Sie bält fi dann unbeſchränkt lange 
3eit. Sollte fie aber mit ber Zeit einen Theil 
ihrer Empfindlichkeit verloren haben, fo ift der 
Zuſatz einer Beinen Menge Eiffigfäure hinreichend, 
diefelbe wieder herzuſtellen. Man tbut wohl, ſich 
nie des effigfauren Silbers zu bedienen, ohne die 
Portion, von weldber man Gebrauhb maden 
will, vorher zu filtriren. Um nun das Papier 
mit dem effigfalpeterfauren Silber zu behandeln, 
legt man auf einen gang horizontal geftellten 
Träger eine der Spiegelplatten des Rahmens der 
dunkeln Kammer. Diefe Spiegelplatte muß 
über den Zräger überfpringen und wird im 
Augenbli@ der Operation mit einigen Tropfen 
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| biefes Papiers wie bes gewöhnlichen pofitiven 
Papiere, Man bringt die mit dem Silberfalz 
behandelte Seite in Berührung mit dem negativen 
Lichtbilde und legt fie fo in einen Rahmen, fo daß 
die Berührung fo volftändig wie möglich fei. 
Man fegt dann den Rahmen dem Lichte aus. Im 
Sonnenlihte find 5— 6 Secunden ausreichend, 
im Schatten aber 30—40 Secunden. Die erften 
Bilder muß man ald Verſuche betradhten, um 
danach die Zeit der Lichtausfegung zu beftimmen. 
Wenn das Bild aus dem Rahmen kommt, wird 
es in ein gefättigtes Bad von Gallusfäure ger 
taucht, in melder man vorher 1 oder 2 Proc. 
eruftallifirbare Effiafäure aufgelöft hat. Das 
Bild entwidelt fib dann in allen feinen Zheilen. 
Anfangs bat es eine rotbe Karbe, die dann in 
Duntelbraun übergeht. Nachdem das Bild einen 





effigfalpeterfauern Silbers gemengt. Man ver: | ziemlich feften Ton angenommen hat, zieht man 
fährt dabei auf folgende Weife: In einem Beinen |e8 aus dem Gallusfäurebade und bringt es in ein 
aläfernen, gut ausgemwifchten, mit neuem meißem | febr concentrirtes Bad von angefäuertem, unters 
Löfhpapier ausgeftatteten Zrichter gießt man | fchwefligfaurem Natron. Unter der Einwirkung 
das eiffigfalpeterfaure Silber und bewegt den | diefes Salzes verlieren die Theile des Bildes, 
Zrichter über der Spiegelplattte bin und ber, fo welche einen roftrotben Ton bebalten hatten, 
das die Flüffigkeit nur tropfenmweife berabfällt | denfelben gänzlich; der allgemeine Ton wird 
und gehörig auf derfelben vertbeilt werben kann. | ſchwarz und das Papier, welches eine citronen— 
Hierauf feat man das Filter wieder auf die | gelbe Karbe angenommen hatte, befommt feine 


Flaſche. Um nichts von dieſer Klüffigkeit zu 
verlieren, vereinigt man mit einem reinen Papier: 
ftüdchen alle einzelnen Zropfen und erlangt fo 
eine gleichförmige Oberfläbe.. Mean fchneibdet 
nun bas Papier nach dem Umfange der Spiegel: 
platte zu, bält es an den beiden untern Eden 
und bedt es fo auf die Spiegelplatte. Indem 


man nad und nad die Hände niederläßt, welche 


das andere Ende des Papiers halten, gelingt es, 
die gange Oberfläche deffelben mit dem effigfalpe: 
terfauren Silber in dem Maße in Berührung zu 
bringen, als das Papier die Spiegelplatte erreicht 
und auf die Flüſſigkeit drüdt, die es vor fich ber 
treibt. Durch Unterfuhung vor einer brennen: 
den Kerze fann man leicht wahrnehmen, ob noch 
Lufebläschen zwifchen dem Papier und der Platte 
vorhanden find, die man dann mittelft eines glä: 
fernen Spatels befeitigt, oder das ganze Papier 
nochmals von der Platte abhebt, um es mit 
größerer Vorſicht von Neuem über derfelben aus: 
zubreiten. Wenn das Papier durdfichtig gewor: 
den ift, bat das effigfalpeterfaure Silber feine 
ganze Wirkung getban. Der Erfparniß halber 
wählt man ein dünnes Papier, mweldes weniger 
Silberfalz abforbirt. Das effigfalpeterfaure Sil— 
ber, welches man anmwendet, muß ganz meiß fein. 
Nachdem das Papier durchſichtig geworden ift, 
trodnet man es vollftändig zwifchen mehreren 
Bogen Löfchpapier, die man, fo oft es noth thut, 
erneuert. Wenn man das Papier nicht fogleich 
verwendet, fchichtet man die Papierblätter über: 
einander, um fie in einem conitanten Zuftande ber 
Feuchtigkeit zu erbalten. So fann man nun 
ohne Nachtheil mehrere Stunden verftreichen 
laſſen, ehr man das Papier verwendet. Um ein 


volllommene Weiße wieder. In der Regel bedarf 
das unterfchmeflige Natron nur 8—10 Minuten, 
um feine ganze Wirkung hervorgubringen. Wenn 
‚das Bild aus dem Bade kommt, wird es in reiche 
lihem Waffer gewafchen und, um es gänzlich zu 
reinigen, in eine mit Waffer gefüllte Schale ge: 
legt, deren Waffer man von Zeit zu Zeit erneuert, 
Man könnte audp mittelft diefer Methode pofitive 
Bilder auf mit Eiweiß bebandeltem Papier ers 
langen. Die negativen Bilder auf Eiweiß, und 
| befonders diejenigen auf Spiegelglas, find von 
‚ leichterer Anmendung und geben volllommenere 
Bilder. Die Möalichkeit, mit Leichtigkeit und 
‚in beträchtlicher Anzahl gute pofitive Bilder zu 
erhalten, ift bedingt durch den Zuſatz von Eſſig— 
fäure zu den Bädern von Gallusfäure und von 
unterfchwefliglaurem Natron. Ohne bie Mit: 
wirkung diefer Säure würde man &ichtbilder 
‚ohne Gleihförmigkeit von einer roftrothen und 
matten Karbe erlangen. Um die Photographie 
zu einem Induſtriezweige zu madhen, muß man 
die intenfive Wirkung bes Lichts durch die che— 
miſche Wirkung erfegen, welche Methode eben 
die Produkte wohlfeil und in Menge zu erzielen 
geftattet. In diefer Hinficht find 2 Bedingungen 
zu erfüllen: 1. Man muß den Bildern nah Bes 
lieben die Kärbung geben können, welche für fie 
die geeignetite ift oder von dem Käufer verlangt 
werden follte; 2. man muß die unter ungünftigen 
Umftänden entwidelten Bilder , nämlich zu blaffe 
oder zu dunkle, in verkäuflichen Zuftand ver: 
'fegen können, um werthlofe zu vermeiden. Zu 
diefen Refultaten gelangt man durch folgende 
Mittel: Entfärbung. Nachdem man bie zu 
ſchwarz hervorgetretenen Bilder getrodnet hat, 








pofitives Lichtbild zu erhalten, bedient man ſich Bann man fie dadurch angemeffen entfärben, daß 


* 


Lichteuren. 


man fie in Brunnenwaffer taucht, in welches 
man Bromjod getröpfelt hat, bis es eine fehr 
blaffe gelbe Farbe angenommen hat, Das 
Bromjod Lö das Lichtbild auf; man kann bie 
ftufenweife Wirkung beffelben mit bem Auge vers 
folgen, beſonders am Tageslicht; aud fann man 
jeden Augenbli feiner Wirkung Grenzen fegen, 
indem man das Bild in ein Bad von unter: 
fhmefligfaurem Natron bringt, meldes fid in 
einigen Stunden des überfhülligen Bromjods 
bemädtigt, worauf man bas Bild mit reichlichem 
Wafler abwäfht. — Färbung. Um bie zu 
ſchwachen Bilder zu dunkeln, tränkt man fie mit 
Eifigfäure. Unter der Einwirkung derfelben wird 
bas Papier feft, wie Pergament und eben fo 
burchfichtig wie geöltes Papier. In diefem Zu: 
ftande taucht man es in ein Bad von Gallus— 


36 — 


Lichter oder Kerzen. 


Bari Auges in der einen oder andern Hinficht zu 
vermeiden, Daber ift es ein Fehler, wenn ber 
Kurzfichtige bei feiner Arbeit am Schreibtifde, 
der MWeitfichtige beim Ausgange in's Freie, bie 
Brille zu tragen fortfährt, denn in beiden Fällen 
wird er das Uebel fieigern, weil er fidh gewöhnt, 
bie Kunſthilfe auch da, wo fie nicht nöthig if, zu 
benugen. 2, Bei dem geiftigen Leben if 
der Richtfinn und das Licht das wichtigſte Er: 
mwedungsmittel, daher beſonders zu benugen bei 
der Behandlung Blödfinniger. Auch bei Kiebern 
mit Grfühllofigkeit muß man das Zimmer hell 
erbalten. Hypochondriſche Grübler müflen an 
beitern Zagen in’s Freie geben, früh aufſtehen 
‚und zeitig das Bett juhen. 3. Für den Ge: 
‚fammtorganismus. Hier if das Son: 
inenbad (f.d.) von Wichtigkeit, Auch Sommer: 





fäure, weldhem man einige Tropfen falpeterfaures | reiien, Spaziergänge an fonnigen Zagen, der 
Silber zugelegt hat. Die Färbung bes Wildes Aufenthalt in einem woltenfreien, füdlichen Klima, 
entwidelt fih dann raſch. Man erhält fo nach Eaypten, Algier, Malta, Sicilien, Neapel, Süd: 


Belieben das intenfiofte Schwarz. Die Wirkung 
fann man bei dem gewünfdhten Zone unters 
brechen, indem man bas Bild in ein Bad von 
unterfhmefligfaurem Natron taubt. Es ar 
nügt, bafjelbe dann wie gewöhnlich mit reich» 
lihem Waffer zu waſchen, um bas Papier von 
bem unterfchmefligfauren Salze zu reinigen. 
Indem man die zu ſchwachen negativen Bilder fo 
behandelt, wie es oben für bie pofltiven Bilder 
angegeben worden ift, kann man fie auf bie 
färkfte Kärbung bringen. Das eben Geſagte be— 
zieht fi auf die Verbefferung der bereits feir 
längerer Zeit bargeftellten Bilder. Auf diefelbe 
Weife, jedob mit geringerem Bortheil, kann 
man bie negativen Bilder fogleih nach ber Eicht: 
ausjegung entwiceln, inden man dem Gallus: 
fäurebade 8—10 Proc. Eruftallifirbarer Effigfäure 
zufegt. Das Bild bietet dann eine größere 
Gteihförmigkeit dar; die Richter bleiben heller 
und die Schatten werden tiefer; bazu ift es aber 
nöthig, die Lichtausfegung nicht zu lange dauern 
zu laffen und das Bild gänzlich in das, Bad zu 
tauchen, ftatt e6 blos auf einer Seite mit Gallus: 
fäure au behandeln. Dadurch, daß man bie bei 
ber eriten Dperation entwidelten Bilder nad 
Belieben dunkler und bilaffer zu maden im 
Stande ift, wird bie Photographie erft 
eine praktiſche und induftrielle Kunſt. 
— In ber jüngften Zeit gelang es Becquerel, 
durch Benusung ber verfchiedenen Karbenftrahlen 
bes Sonnenipectrums farbige Lichtbilder, 
wenngleich noch febr unvollkommen, zu erzeugen. 

Lichteuren. Das Licht dient als Heilmittel 
1. für das Auge. Als unentbebrlicher Lebens: 
reis für ben Sehnerv und die Gefammtthätigkeit 
bes Auges ift es auch bei Krankheiten diefes Or: 
gang zu benugen, zur Uedung wie zur Heilung, 
und dabei, je nad dem befondern Zuftande, zu 
mäßigen und zu verſtärken. Durch convere oder 
eoncave Glaͤſer gebroden, dient es im der f. g. 
Gonfervationsbrille dazu, die fhon vorhandene 
Kurz oder Weitſichtigkeit, die Weberanftrengung 


ipanien, Madeira, oder in Zropenländern find 
wefentlib als Sonnenlichtcuren zu betrachten, 
sum Zbeil au das Land: oder Badeleben. 
Lichter oder Kerzen, beftehen aus dem 
eylindriih geformten Beleucbtungsmaterial, in 
deffen Mitte fib der aus Baummollenfüden ge— 
drehte Docht (ſ. d.) befindet. Wenn gleidy dir 
Verbrennung, welche hierbei ftattfindet, biefelben 
Erfceinungen, mie bei den Dels und Gasflammın 
darbietet, fo find do die Umftände, unter denen 
die Berbrennung fortdauert, von benen der Del: und 
Gasflammen verfhieden. Stellt man fid 3.8. 
eine Stearinkerze vor, fo werden nad dem An: 
zünden des Dochtes die demfelben zunächſt liegen: 
| den Zheite gefhmolgen werden, und es bildet fih 
‚um den Docht herum eine mit geichmolgenem 
Stearin angefüllte Vertiefung, während der Rand 
| der Kerze längere Zeit fteben bleibt und erft nad 
und nach fchmilzt. Der gefchmolzene Stearin 
fteigt in den Docht durd Gapillarität in die. Höbe 
und zerfist fih in dem Maße, als er fich der 
Flamme näbert. Während man bei der Del: und 
Gasbeleuchtung einen Lichtſtrom bedarf, kommt 
bei der Beleubtung mit Kerzen feine andere Luit 
in Betracht, als die die Flamme umgebende, 
Daraus folgt die NRothwendigkeit, daß die Stärh 
des Dochtes im richtigen Verhältniß zum Durk: 
meffer der Kerze ftehe. — Gute Lichter müffen heil 
und dabei doch fparfam brennen, mas von ber 
| quten Beichaffenheit des Matrriald und Dodtes 
und ber verhältnifmäßiaen Dir des letztern ab 
bängt. Die Lichter dürſen nicht kniſtern und 
flackern, was der Fall ift, wenn Waſſer oder Salı 
ſich im Doct befinden oder wenn das Doctgarn 
nicht rein und gleichförmig ift; vielmehr müffen 
fie til und ruhig fortbrennen, Kerner dürfen die 
ı Lichter nicht laufen, ein Fehler, weicher von ſclech⸗ 
tem Material berrübrt, daß bie Dochte zu dünn 
und ftroff gedreht find, fo daß fie das Beleuch 
tungsmaterial nicht aebörig auffaugen und der 
Flamme zuführen fönnen. Sind zu lofe Faſern am 
Dochte, fo entftehen die f. g. Räuber. Der Dodt 





Lichter. 
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Lichtpuge oder Lichtfchere. 


muß gerabe in der Are bes Lichtes hingeben. Die ! men, von benen ein jeber feine Krone volllommen 
Richter dürfen nicht rauchen und nicht ſtinken, in ausbilden kann und deren Stämme zu feben find. 


ber Kälte nicht aufipringen und nicht zerbrödeln, 
nit ſchmierig anzufüblen fein und außen rine 
ihöne weiße Karbe haben oder biefe doch nad 
Monatsfrift erbalten. Lichter, in denen ſich ftatt 
eines Doctes 2 in foldem Abflande von einander 
bifinden, daß diefe ihre Flammen zu einer einzigen 
verfhmelgen, geben ein befonders ftarkes Licht. Die 
Dochte müffen aber binlänglibe Stärfe haben, 
damit fie fich nicht legen, wenn fie von dem ge: 
fhmolzenen Beleuhtungsmaterial durchweicht 
find. Lichter mit boblem Dochte haben 
bie Borzüge, daß fie eine große Helligkeit gemäb: 
ren, nicht taufen, nicht bampfen, nad dem Aus— 
löfhen feine Schnuppe und keinen übeln Geruch 
zurücklaſſen, fi auch ſehr fchnell anzünden Laffen. 
Indeü find ſolche Richter theurer als gewöhnliche 
kichter und brennen ſchnell weg. Damit der in: 
nere Luftfirom zu Stande kommen kann, muß 
unten ım Leuchter ein Luftloch angebracht fein. — 
Je nah dem Material, das zur Fabrikation der 
&ichter angewendet wird, unterfdeidet man 
Zalgs, Stearinfäure: Wah6:, Wall: 
tath-, Paraffintihter (ſ. d. Wal. auch 
Beleuchtung, Flamme, Leuchtkraft, 
kidt, Lichtputzen). 

Lichter, find Feuerwerks ſtücke. Sie dienen 
zur Verzierung größerer Figuren, zur Bildung von 
Namenszügen und zum Zünden des Feuerwerks, 
beſtehen aus 2 Hülfen, die, weil fie mit dem Satz 
verbrennen müffen, nur aus 2 Papierwindungen 
beftehen, und haben höchſtens '/, Zoll im Durd: 
meſſer. Sie erhalten keine funtenfprübenden, 
fondern weiße und bunte Süße, wie bei dın Ra— 
teren (f. d.); der Satz wird aber nicht mit 
Gummi gemifcht und troden in die Hülſen ein: 
gedrüdt. Zum Zünden nimmt man weiße Lichter, 
sum Bilden der Namenszüge weiße und bunte. 
Dan zeichnet den Zug auf eine vertical ſtehende 
Scheibe und befeftiat auf ibn von 2 zu 2 3ou 
ſenkrecht abſtehend 8 Zoll lange Lichtchen, die 
fmmtiih am freien Ende dur Zündſchnüre 
unter fi verbunden werben und fo alle zugleich 
su brennen anfangen. Man kann in jebes 
kicht mehrere Säge über einander bringen. 
Venn man einen länger brennenden Ramene: 
ug oder eine architektoniſche Zeichnung haben 
will, fo bildet man biefe aus unten, die man in 
Ihmelzerden Schwefel getaucht und mit Mehl: 
puloer beftreut bat. Man kann ſolche Borftel: 
lungen aub durch bunte Meingeiflflammen 
ſchmücken. Dieſe werden erhalten, wenn man auf 
ine Blechſchale einen Flocken Baumwolle legt und 
ihn di mit dem die Farbe gebenden Sag beſtreut, 
guten Weingeift aufgirßt und anzündet. Roth 
gibt Shiorftrontium, Gelb falpeterfaures Natrum, 
Drange Ghlorcatcium, Violet Salpetier, Grün 
Borarfäure mit Grünfpan gemengt, Blau ge: 
drannter Alaun. 

Lichtgruppe, beſteht in der Landſchaftsgaärt⸗ 
aerti aus nahe beijammenftehenden sinzelnen Baͤu⸗ 


Die Stellung und Form ter Stämme und das 
Ueberhänuen der Aeſte in einer großen Höhe bildet 
in Berbindung mit dem fich darunter ausbreiten- 
den Rafen bie eigenthümliche Schönheit der Lichts 
gruppe. 

Lichtputze oder Lichtfchere, if ein Ge⸗ 
räth, das zur Abnahme der verfoblten Dochte bei 
den Lichtern dient. Es gibt febön pelirte ſtaͤh⸗ 
lerne, gemeine eiferne, meifingene, glatte und ges 
reifte Lichtpugen mit und ohne Küße. Die beiten 
ſtählernen kommen aus England; fehr qute Lichts 
vußen erhält man auch aus Schmalkalden, Suhl, 
Iſerlohn, Klagenfurt, Gras x. Beſonders zweck⸗ 
mäßig find die federnden Lichtpuden, welche ſich 
immer von felbft ſchließen, ſo daß die Schnuppe 
nicht berausfallen kann. 

Lichtpugen. Wenn man eine Wachs-, Stea⸗ 
rin: oder Wallrathkerze mit fehr kurzem Dochte 
anzündet, fonimmt die Stärke ihres Lichtes zu, bie 
der Dodht fo lang geworden ift, daß eraus dem weis 
Gen Theile ber Flamme bervorragt, und dann bat 
die Lichtflärke ihre größte Höhe erreiht. Bilden 
fi dann keine Schwämme, fo bleibt das Licht 
unveränderlich; geicicht dies aber, fo wird das 
Licht einige Minuten ſchwäͤcher, bis die Shwämme 
verzehrt find, und dann erreicht die Lichtſtärke wies 
der ihre größte Höhe. Diefes Ab: und Zunehmen 
erfolgt mit ziemlicher Regelmäßigkeit ; indeß ift es 
nur bei den Stearinfäurekergen einigermaßen bes 


merklich, und auch bier nur fbwah und von 
‚turzer Dauer. 
Talgkerzen: Hat man ein Zalglicht friſch geputzt, 
| fo zeigt es die größte Richthärke: je mehr fich befs 
ſen Docht verlängert, defto mebr nimmt die Licht- 


Ganz anders verhalten fib die 


ſtärke ab. Auch bei ben Stearinlictern erfolgt 
die Verminderung der Lichtſtärke mit Verlänge— 
rung bes Doctes, nur in weit gerinaerm Grabe, 
In etwa doppelt fo langer Zeit ale die gewöhnli— 
chen Zalglichter erreichen aber auch fie eine Unvers 
änderlichteit, welche in demfelben Verbältniß zur 
größten Höbe der Lichtſtärke ficht, als bei den ges 
wöhnlichen Zalalihtern, Bei beiden kann bas 
dann eingetretene Lichtminimum dur Entftehung 
von Schwämmen an dem Docte noch tiefer bers 
unterfinten; wenn biefe aber verbrennen oder 
abfallen, fo nimmt bas Licht feine vorige gleiche 
bleibende Stärke wieder an. Der Unterfchieb, 
daß die Stärke des Lichtes von Wachskerzen mit 
der Verlängerung des Dochtes wählt, während 
dagegen bie Leuchtkraft der Talg- und Stearins 
lichter in demfelben Berbältnig abnimmt, liegt 
darin, daß das ichwieriger zerfegbare Wache zum 
Theil im Dochte ſelbſt feine Zerſetzung erleidet, 
der alfo bier die Hitze gebende Körper wirkt, wäh— 
rend fib dagegen das Zala fhon am unterfien 
Theile bes verkohlten Doctes fait ganz verzehrt, 
fo daß nun ber Doct in der Flamme blos als ab⸗ 
kühlender Körper wirkt. Aus Vorftebendem ergibt 
fib, daß es in jeder Beziehung vortheilhafter und 
öfonomifcher ift, Zalglichter öfter zu pugen, als 


Lichtſcheu. 


ſie laͤngere Zeit ungeputzt zu laſſen, da ſie im letz⸗ 
tern Falle nicht nur an Helligkeit verlieren, ſon⸗ 
dern auch mehr an Material, nämlich faft '/, mehr 
an Zalg verzehren. Wenn man Falnlichter !/, | 
Stunde nicht pußt, fo haben 6 folche Eiinter kaum | 
fo viel Helligkeit, als ein gepustes. Bon 2 gleich | 
großen und ſtarken Kerzen, von denen die eine 
fleißig, die andere nicht gepugt wird, dauert bie 
erftere bebeutend länger. 

Richtfchen. Bei geringern Graben der: 
felben empfindet das Auge beim Anblid von Kers 
zenticht, heul erleuchteten Flächen ıc, ein unange: 
nehmes, fehmerzhaftes Gefühl, Die Lichtfcheu 
kann aber auch heftig fein, dag man fo den fhmädh: 


gen aufhalten kann. Die Lichtfcheu wird bei 
faft allen Arten von Augenentzündungen, bei Blut: 
andrang nach den Augen beobachtet und erfordert 
gebörigen Schuß der kranken Augen gegen das 
Licht durh Augenfchirme (f. d.), oder dur 


Zragen einer grünen Brille, Bermeidung des Anz | 


blits heller Gegenftände und bei heftiger Licht: 
fheu völlige Verdunkelung des Zimmers. Uebri— 
gene ift die Grundkrankheit zu behandeln, mit wel: 
her bie Lichticheu zugleich befeitigt wird, (Bal. 
Augenentzündung). — Die Homdopa: 
thie wendet Conium, Lycopodium, Phosphor, 
Belladonna, Heparan, wenn bie Lichticheu nur bei 
Kerzenlicht vorhanden ift; Hepar sulph., Nux, 
Silicea, Sepia, Hellebor,, Graphit., Hyoscyamus, 
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Liebe, geiftige. 


mahnenden Bedürfniß, ohne daß reine Weſen ben 
Grund davon ahnen oder ſich Rechenſchaft darüber 
geben können. Es kann als mächtig begeiſterndes 
Gefühl, welches alle Thätigkeiten des Geiftes in 
Anfprud nimmt, verberblich werden und körperliche 
und geiftige Uebel, felbft den Tod berbeiführen, 
wie andere heftige Anftrengungen der Seelenträfte. 
Die Liebe fol aber nur ein fanftes, die ichlum: 


| mernden, ſchönen Eigenſchaften der Seele entfal: 


tendes, für das Edle und Schöne begeifterndes, 
zur Zugend und allem Erhabenen und Großen 
mwedendes, warm mit allen Ziefen des Herzens 
und Geiftes verbundenes Gefühl fein, nicht aber 


| ein verbeerender Sturm, welcher Wolken und 
ften Lichtſtrahl nicht ertragen und man fib nur 
in ganz verfinfterten Zimmern mit verdedten Aus 


Täuſchung um die Wahrheit des Lebens aufthürmt, 
rohe Reidenfhaften und feindfelig böfe Empfin: 
dungen in die Bruſt pflanzt und felbftmörderiic 
am eignen Reben nagt. Häufig wird ſchon in den 
Fahren der Kindheit durch Nährung eines eigen: 
willigen, begehrliben Charakters, durch Erfüls 
‚lung jedes kindlichen und kindiſchen Wunſches, 
durch Beſtärkung einer großen Einbildung an 
ſich und thörichter Eitelkeit, welche die Eitelkeit 
der Eitern fo gern nährt, der Grund zu ungemel: 
fener Leidenſchaft und den Stürmen gelegt, meldet 
fpäter unerfüllten, unpaffenden Wünfchen folgen. 
Die höchſte Verderbniß tragen aber die Bilder 
fhmelgender icbe in elenden Romanen, melde 
das Leben und feine ernften Seiten in ein fchlüpfria 
teihtfinniges Gewand Heiden, in die beitere Zus 
aendbruft und tödten den Verftand, indem fie die 





wenn fie nur am Tage; Natrum sulph,, Nux, Am- 
monium muriat., wenn fie nur früh zugegen ift; 
Caustienm, Mercur, Euphrasia, Clematis, Sulphur, 
Hepar sulph., Pulsatilla, Rhus, Ignatia, Belladonna, 


Aconit, Mercur, wenn fie ohne Unterfchied der 


Zageszeiten und gleichviel, ob künſtliches ober 
natürliches Licht leuchtet, vorhanden ift. 

Lichtſchirm, ift ein mit grünem Papier, 
feidenem Zeuge ıc. übergogener Rahmen von vers: 
fchiedener Korm, aber gewöhnlich fo eingerichtet, 
daß er höher ober niebriger geftellt werben kann. 
Er wird vor das Licht geftellt, damit man nicht 
genöthigt ift, in die Flamme beffelben zu fehen. 
(Bat. auch Lichtſchir m). 

Liebe, geiſtige, im edlern Sinn des Worts, 
iſt die geiſtige Zuneigung der Perſonen beider Ge— 
ſchlechter zu einander, welche in unnennbaren, 
heiligen und reinen, von der Natur zur Annaͤhe— 
rung der Gefchlechter eingefegten fhönen Gefühlen 
befteht, wodurch fie fih au der innigen Bereini- 
gung, von welcher die Erhaltung des Menfcen: 


Phantafie mit täufchenden Geftalten über jede 
Seite des Dafeins erfüllen. in mit Befcheiden: 
beit, klarem Geift, warmem Herzen und religiöiem 
Sinn ausgeftattetes MWefen wird felten dem Tau— 
mel der keidenfchaft erliegen. Es wird ſchmerz— 
liche Täuſchungen feiner jugendlichen Empfindun: 
gen erfahren, aber felten dabei zu Grunde gehen 
'Bönnen; es wird erftarten an feinem Schmerz und 
für die Zukunft Gharakterftärke fammeln. Die 
Liebe ift die Poeſie im alltäglichen Treiben des 
Lebens, der begeifternde Raufch, der Großes, Edles 
bervorruft, der Empfindung, welche laut die Ab: 
ftammung bes Menſchen beurkundet, der Gipfel 
des Gefühlsvermögens, der Zriumpbruf eines burd 
das Erdenleben alüdlichen Gefhöpfes. Aber fit 
ift nur ein Weihefunken für das Reich des Gefühle, 
unerreihbar dem flolgen Egoiften, ber im ver 
nünftelnden Wahn die Bahnen bes Lebens über: 
fbaut und den Menfchen vergißt. Bedauern ver: 
dient das Wefen, welches bie duftenden Blumen 
des irdifchen Glücks nicht winden fann zur Krone 





gefhlehts abhängt, finden und zur Aufziebung 
der Sprößlinge dauernd an einander ketten follen. 
Die Gefeggebung heiligt den Bund der Liebe durch 
die Ehe (f.d.). Die Sehnſucht der Liebe nad 
dem Weſen des andern ®efchlechts änßert fich 
‚Schon in ber frühen Jugend in dem Maßſtahe aller 
keuſchen Empfindungen, erhebt fib allmälig im 
Zünglinge und in der Jungfrau —- bei denen bie 
körperlich geiftigen Verhältniſſe, welche die Liebe 
bedingen, zur Vollendung gelangen — zum laut 


des irdifchen Dafeins, das nicht lieben konnte, 


weil es, ein Treibhausgewächs, bie erwärmende 
Sonne durch das Kenfter des Vorurtheils und un: 
angemeffener Anfprüce fchaute, nicht geliebt wird, 
weil auf feiner Stirn die Beratung menſclicher 
Dinge in kenntlichen Zügen ausgebrüdt mar. 
' Bedauern verdient das jugendliche Herz, welchts 
Ueppigkeit und Reichtbum mit allen Genüffer des 
Lebens erftidte, das abgeflumpft am Zupiel der 
| Breude, das auferzogen im Gläd, die Liebe erfaßt 


Liebe, phyſiſche. 


wie eine Nothwendigkeit; ihm ift die Liebe nicht 


ber füße, zahllofe Freuden gemäbrende Traum ber 


Tugend. Die Liebe ift der Brautfhmud des 


Lebens, ber ficherfie Troſt im Leiden, der ftärkende 
Führer auf dorniger Bahn, ein Blid des Him—⸗ 
Und 


mels in das dunkle Gemühl des Lebens. 
wie mandes Herz wird gebrochen aus eitler Rüd: 
ficht. Größe und Tand find kein Erfag für bie | 
begrabene Hoffnung der Liebe. Ein gewaltfam 
um feine fhönften Empfindungen betregenes Herz 
erlahmt am Gefühl, und manches zum herrliche 
ften Gefhöpf ausgeftattete Wefen verfhrumpft 
zum unleiblich falten Gebilde. 

Liebe, phyſiſche, ift das von der Natur 
dem Menſchen gegebene Mittel, um die Gattungs— 
erhaltung durdy die Zeugung zu erzielen. An fi 
ift die phyſiſche Liebe nur ein körperlich thieri: 
ſcher Genuß, der für den gebildeten Menſchen nur 
durch die geiftige Liebe geadelt wird. Die Natur 
pflanzte in das Gemüth des Menfchen die Schn: 
fuht nab einem Genuß, den fie mit höchſter 
MWonne ausgeftattet und der die fehnfüchtige Leere 
des Herzens und ganzen Weſens ftillt; fie erhob 
ibn zu einem mächtigen Drange, der ſich den 
jungen Wefen unbemußt, ſchon vor den legten 
Jahren der Kindheit in geiftigen Beftrebungen 
äußert, in ber Jugend aber eine Kraft erlangt, 


welche nur der gleichzeitig wachfende Geift in 


Schranken erhält, weil er die Unbändigkeit des 
Zünglings durch Anftrengungen, die Jungfrau 
durch die edle Ausflattung der Reinheit und ans 
mutbigen Sitte vor dem Aufbraufen verderblicher 
Glut und vor Erkenntniß der Urſache ihrer Schn: 
ſucht bewahrt. Leider bit aber die Natur den 


mächtigen Zrieb in die Bruft des Menſchen ver: 
pflanzt und bie Erfüllung der Wünfce durch die | 


Berhältniffe gehindert. Sie fhuf ihn für Weſen, 
welche in reiner Natürlichkeit leben, jedoch fo, daß 
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Liebe, phyſiſche. 


arbeitet in wilden Spiel, ber Süngling in andern 
Körperanftrengungen und geiftigen Befchäftigun: 
gen den Kroftüberfhuß aus, der ihm das Bewußt⸗ 
fein feiner Wünfche geben könnte, Aber das Mädchen 
bes Mittelftandes, die Tochter vornehmer Eltern 
fist, ihre Arbeit erfordert keinen Kraftaufwand, 
‚ihre Nahrung ifi erregend, ein weiches, warmes fas 
ger ſchließt fi entnervend um die glutfirahlenden 
‚Glieder, das erhigte, durch feine Anftrengung 
oder leichtes Geträn? gemilderte Blut firömt 
zu ben Organen, deren Leben in der Jugend 
mädtig beginnt. Die Uebereilung des Zufluffes 
zu dem noc nicht vorbereiteten Organe erzeugt 
 Stodung, Rüdfluß des Blutes zu andern Theis 
len, das dann nur ſehr ſchwer wieder auf die 
rechte Bahn zu bringen ifl. Nun entflehen die 
; Fehler der Periode und die täglich in neuem Ge: 
wande auftretenden keiden des nur in Städten vor: 
kommenden ſehnſüchtigen Zemperaments. Ab: 
bärtung, Arbeit, Anftrengung, Bewegung, Eins 
fachheit find die fhügenden Waffen, weiche den 
Körper vor Leiden, die Reinheit der Seele vor 
Fleden bewahren. Wo Bewußtfein des Bedürf— 
niffes entftcht, iſt das Lafter (Selbfibefledung) 
nabe, welches immer tiefer und tiefer Körper und 
Seele zerrüttet und fih dem wachſamſten Auge 
entzieht, indem diefe Sünde im Verborgenen ges 
übt wird, Die phyfifche Liebe ift ein Attribut der 
| Ehe und wird zur Pflicht, aber Zucht und Sitte, 
"Achtung und Scheu, müffen die Poeſie erhalten, 
damit nicht die niedere Profa den Zraum der 
edilften Liebe vergiftet, Die Zartheit des Weibes 
wird fih nie im Begehren entwürdigen ; mie eine 
Jungfrau läßt das Weib fi ſuchen, und Beine 
Saune erkalte die Zuneigung, welche leicht zu töds 
ten ift. Es gibt Zeiten, wo die phyſiſche Liebe 
feierlich wirft, und das Zartgefühl muß fie vers 
| bannen, weil die Lieblichkeit des Weibes beein— 











die veränderte Lebenswriſe der üppigen Gultur | trädtigt iſt. Es gibt ferner Zeiten, wo nad den 
ihn krankhaft zu fleigern vermag, und fo führt, Geſetzen der Natur die phyſiſche Liebe unnöthig 
ein frühzeitige von weichlicher Erziehung | it, weil fi ihr Zwid erfüllte, Uber die geiftige 
und reizender Diät hervorgerufenes Verlangen, Zuneigung, bie Freude über die glückliche Erfüls 
das die reine Seele oft nicht zu ahnen vermag, ‚ lung der Wünfche erzeugt neue Liebesglut und bie 
entweder zum Unheil oder zu zahllofen Leiden die | Natur weicht der Lebensweiſe. Nur mögen ſich 
Körpers, die ihren Urfprung in der Nichterfüllung | ſchwaͤchliche Frauen und ſchwächliche Männer hüs 
eines Dranges haben, welcher den Reidenden un- | ten, denn in foldhen Fällen ift ſchon Neigung zum 
klar bleibt. Befonders ift das weibliche Gefchlecht, Verluſt der Hoffnung vorhanden, den Zärtlichkeit 
deffen Nerven mit hoher Reizbarkeit begabt find, | begünftigt. Daffelbe gilt von der Zeit, wo ein 
eine Beute der bedauernsmwertben Kolgen unbes | Kınd die Nahrung an der Mutterbruft erhält. 
mwußter Aufregung von Thätigkeiten, vor deren | Das Gefühl des Anjtandes muß triumpbiren und 
Erkennung bie holde Jungfräulichkeit erröthen | die Pflicht gegen das eigene Blut über Alles fich er- 
würde, Es kann nichts Zraurigeres geben, als | heben. Vielleicht entftcht kein fichtbarer Schaden, 
der Kampf eines aufgeregten Körpers, in dem die aber der unfichtbare kann fich auf Bünftige Ges 
Seele noch in vollendeter Reinheit thront. Möch- | fchlechter erſtrecken. Mütter follen jede Anftrene 
ten fih die Eltern bewahrend zu ıhren Kindern | gung fcheuen, weil fie ihrem Kinde ſchadet. Diefe 
ftellen, damit fie nie das Unheil erleben, bleiche, | Aufregung ift nicht geringer, wenn au nicht fo 
aufgedbunfene, mattäugige, nervenſchwache, mit niederbrüdend, als andere Gemüthsbewegungen, 
Krämpfen befadene, körperlich und geiftig erfrankte Die phyſiſche Liebe ift eine Aeußerung der Kraft, 
Weſen ftatt Eräftig blühende Töchter um fih und Kraft darf nicht vergeudet werden. Der 
su ſehen, welche am Ende aus dem bemußtlofen , Starke darf ſich freuen, der Schwächliche muß ſich 
3uftande ihrer Leiden häufig zum Bemußtiein, | Ihonen. Wo Schwäche und Kraft ſich begegnen, 
aber mit verborbener Geele gelangen. Der Knabe | da muß die Kraft der Schwäde mit Schonung 


Liebenftein. 


nahen. Die zarte Liebe flüchtet fi unter den 
Schleier der Naht; die Thatkraft des Geiftes, 
ber mit dem neuen Morgen gelräftigt zum Tage» 
werk fchreitet, fei frei von finnliher Glut, die 
nur berrfchen fol, wenn ſich der Geiſt zur Ruhe 
fehnt. Der mäßige Genuß der phyſiſchen Liebe wirkt 
vortheilhaft auf den Organismus; er fleigert die 
Thätigkeit des Körpers und Geiſtes. Das Ueber: 
maß bat die verderblichften Folgen, eninerot den 
Körper und ftumpft den Geift ab. Zum Uebermaß 
gehört die fünftlihe Aufregung durch Vorftellun: 
gen, ectüre oder Reizmittel. Gänzliche Ent: 
behrung, wo das Gefühl dazu auffordert, wirkt 
ebenfalls fehr ungünftig; deshalb ift die Gefühle: 
erregung außer der Ehe zumeilen oder durdy bie 
angegebenen Mittel zu dämpfen, wenn fie natur: 
gemäß erwacht. 

Liebenftein, ein eifenhaltiges Waffer im 
Herzogthum Sachen: Meiningen, 2!/, Meilen von 
Eiſenach. Die Quelle ift TOR. Innerlich wird 
vorfichtig mit 2 Bechern angefangen; weit häu— 
figer wird aber die Quelle zum Baden angewendet. 
Ueber Heilkraft f. Eifenmwaffer. 

Liebenzeller Bad, eine indifferente Ther— 
malquelle im Schwarzwald bes Königreichs Wür: 
temberg. Die Quellen find 17—180R. und wer: 
den innerlich, befonders aber äußerlich angemenbet. 
Ueber ihre Heilkraft f. Thbermalquellen. 

Lieber’fche Kräuter, Eifeler Thee, 
Blantenhainer Thee, beftcht aus den blü— 
benden, zerichnittenen und getrodneten Pflanzen 
der Hanfneſſel oder des Hohlzahns. Sie follen 
ein zuvertäffiges Heilmittel für Auszehrung, Lun— 
genfhmwindfucht, Bruft: und Sungenübel aller 
Art fein. Bei leichten Bruftbefchwerden find fie 
zwar nicht ohne Nugen, aber keineswegs uns 
trüglich. 

Liebesapfel, Wolfsfirfche, Para: 
diesapfel oder Goldapfel, iſt eine aus Süd: 
amerita ftammende, in verfchiedenen Spielarten 
vortommende Pflanze mit größern und Beinen 
fharlahrothen und gelben Beeren. Sie wird 
theils als Bierpflange, theils als Fruchtgemüſe 
angebaut, indem man aus ihren Früchten Saucen 
bereitet. Der Same wird zeitig im Frühjahr in’s 
Miftbeet oder in Zöpfe gefärt und mit leichter 
Erde bededt. Die Pflanzen, welche gegen Nacht: 
fröfte zu ſchützen find, verfegt man Mitte Mat in’s 
freie Land in einen leichten, lodern, fetten Boden 
in warmer, fonniger fage, 2 Ruß von einander 
entfernt, Bei Trockenheit begiegt man reichlich; 
menn bie Pflanzen heranwachſen, bindet man fie 
an Stäbe uno fneipt die Spigen ber Zriebe ab. 
Sobald der größere Theil der Früchte die Reife 
erlangt hat, bricht man nach und nad einen Theil 
der Blätter ab, damit die Sonne die Kärbung und 
die Reife der Früchte befchleunigt. Zur Samenzucht 
wählt man die größten und reifften Beeren aus, 
drüdt den Samen in einem Gefäße mit Waffer 
aus, reinigt ihn und trodnet ihn auf Papier. 
Zur Kücenzubereitung wäfht man die reifen 
Früchte, ſchneidet fie durch, drüdt den wäfferigen 
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Saft und die Körner aus, kocht dann die Früchte 
in einem Kafferol -mit menig Salz und Lorbeer: 
blättern 9'/, Stunde auf dem Feuer zu Muf, 
ftreicht diefes durch ein Sieb, thut es wieder in 
ein Kafferot, kocht es unter öfterem Umrühren 
bi ein, thut es in Zöpfe und bindet diefe nad 
dem Erkalten der Maffe zu. Diefer Brei gibt 
andern Speifen einen fehr angenehm fäuerlicen, 
höchſt pikanten Geſchmack. — Die Etengel dei 
Liebesapfels, auf Ameifenhaufen gelegt, follen die 
Ameiſen vertreiben. 

Liebeswahnfinn, ift eine Geiſteskrankheit 
des jugendlichen Alters, Folge der Ueberreigung, 
aber häufig audb ohne geſchlechtliche Aufregung 
vorkommend. &ie beftcht in der heftigften Leiden: 
fchaft für eine Perfon, deren Befig unerreichbar 
ift oder zu fein fcheint, und bildet fich durch die 
Fehler aus, weldbe in dem Art. Geſchlechts— 
trieb angezogen find, befonders durch frübzeir 
tiges Leſen verberblicher Schriften. Körperlicht 
Anſtrengung, Zerſtreuung, Muſik, ernfte oder an: 
genehme Studien, Zureben und Befig bes gelieb⸗ 
ten Gegenftandes, wenn biefer zuläffig ift, find bie 
beften Heilmittel. 

Liebfranenmilch, ift ein fehr guter Rhein: 
mein aus ber Gegend vun Worms. * 

Liebitöckel, ift eine ausdauernde Pflanze 
des füdlichen Deutſchlands. Die Wurzel ift ein 
gelind beförderndes, den Schleim aus der Lunge 
entfernendes Mittel. In einigen ®egenden Krank: 
reiches ift fie ein Volksmittel gegen die Schleim: 
ſchwindſucht. Man verbraucht die Wurzel täg- 
lich zu 1 &oth mit eben fo viel Schafgarbe als 
Thee. Auch gegen die leichten Kormen von Bruft: 
waſſerſucht ift ein Thee von der Wurzel dieſer 
Pflanze gut. 

Liebwerda, ein Säuerling im Bunzlauer 
Kreis des Königreibs Böhmen. Die Zrinkquelle 
oder der Choſtiksbrunnen ift 80 R., die Joſephi— 
nenquelle PR., der Stahlbrunnen HOR., der Wil; 
beimsbrunnın 10° R. warm. Sämmtlide Brun: 
nen werben innerlich zu 3—8Becern und äufer: 
lich angewendet, Weber die Heilwirkung ſ. Säuer: 
linge. 

Liespfund, ift ein Handelsgewicht in Däne 
mark und Norddeufchland. In Altona hält es 
14 Hamburger Pfd., in Kiel und den däniſchen 
Seeftädten 16 dänifche Pfd., in Roftod und Stral: 
fund 14 Pfd., in Didenburg 10 Pfd., in Magde: 
burg 16'/, Pfd., in Hamburg 16 Pfd. bei Ser 
frabt 16 Pfd.; bei Landfracht in Hannover, 
kübeck, Hildesheim 14 Pfd., in Lüneburg 18 Pr. 

Lieue, ift ein franzöfifhes Wegemaß. Die 
neue ift gleich 1000 Meter, von der alten find 5 
gleib 3 aeographifchen Meilen. 

Lignac's Milcheonferve. Die Milch, 
welcher vorher auf das Kiter 75 Grammen Zuder 
zugeiegt find, wird in einem weiten Keffel abge: 
dampft. Der Kefjel befindet fibh im Waſſerbade. 
Die Hige der Mil darf 800 R. nicht überſchrei⸗ 
ten, und bie Milch wird beftändig umgerührt. Die 
Milchſchicht darf nie über 1 Gentimeter did fein. 


Lignit oder bitumindfes Holz. 


Wenn bie Mitch die Dide des Honigs erreicht 
bat, bringt man fie in Büchſen von Weißblech, 
die man gefüllt 10 Minuten im Sieben erhält 
und mit 3inn verlöthet. Um aus dieſer Gonferve 
wieder wirkliche Mitch zu bereiten, fegt man ibr 
das Bierfahe ihres Gewichts Wafler zu und 
bringt fie zum Sieden. 

Lignit oder bitumindfes Holz, ift eine 
Braunfohtenforte mit deutlicher Holztertur, braun, 
matt, auf dem Striche glänzend. 

Liguſter, Rainweide, Hartriegel, ift 
ein Strauch, der in jedem Boben forttommt, 
Man vermehrt ihn durch Samen, Ableger, Sted: 
linge und WBurzelfhößlinge. Das Holz dient zu 
Drecsterarbeiten und Schubmacherpflöden ; bie 
zarten Kohlen werden zur Fabrikation des Schieß: 
pulvers verwendet; die Blätter und Blüten 
werden abgefocht als zufammenziehendes Gurgel: 
mittel angewendet; auch dienen die Blumen den 
Bienen zur Nahrung und geben, deftillirt, ein 
woblriechendes Waſſer. Ueber die Früchte f. 
Ligufterbeeren. Der kigufter läßt ſich mit 
Erfolg auch zu lebendigen Heden benugen. 

Ligufterbeeren, find die Früchte des Ligu— 
fters (f. d.). Sie find ſchwarz von Farbe und 
werden groß, reifen im Dctober, dienen den Kram: 
metsvöyeln zur Nahrung und werden auch zum 
Färben angewendet. Man kann daraus eine Saft: 
und Wafferfarbe bereiten, indem man Pfd. 
der Beeren mit 1 Loth Xlaun, 1 Loth Eifenvitriol 
und 1'/, Pfd. Waffer tobt. Die Abkochung gibt 
eine violette Brübe, die beim Erkalten eine blaue 
Farbe annimmt und Wolle und Leinen fchön 
blau färbt. Die Kerne der Beeren geben ein 
gutes Del. 

Lilie, eine 3ierpflange. Won derfeiben wer: 
ben hauptfächlich folgende Abarten gultivirt: Die 
Feuers oder Goldlilie, die wriße kilie, 
die Zigerlilie und der Türkenbund. In 
ber Gultur kommen alle Abarten mit einander 
überein. Die Lilie verlangt einen mäßig feuchten, 
tiefen, lodern, fetten, aber nicht friich gedüngten 
Boden und eine fonnige Lage. Alle 3— A Jahre 
nimmt man die Zwiebeln nad dem Abwelken der 
Stengel aus ber Erbe, befreit fie von der Reben: 
brut und legt fie alsbald wieder 3— 6 Zoll tief 
und S—10 Zoll von einander entfernt in die Erbe 
ein. Außer durch die Nebenbrut geichiebt die Ver: 
mehrung auch durch Samen und Zwiebelichuppen. 
Letztere ftedt man 6 Zoll tief in einen mit leichter, 
fandiger Erde angefüllten Topf, und ſtellt diefen 
an einen froftfreien Ort. Im zweiten Jahre 


baben ſich am untern Theile der Schuppen kleine 


Imiebeln gebildet, die man nun in das freie Land 
pflanzt. Die Feuerlitie und die weiße Lilie kann 
man auch treiben. Zu biefem Behuf pflanzt man 


fie im September in geräumige, mit fetter, loderer, 


fehr fandiger Gartenerde angefüllte Töpfe und 
gräbt diefe bis an den Rand in die Erbe. 
eintretender Winterkälte bringt man fie an einen 
feoftfreien Ort. Mitte Januar werden fie bei 
6—8° Wärme zum Treiben angefept. 
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Lilienkaͤfer. 


Lilienkäfer, iſt ein 3—A Linien langer Käfer 
mit bochrother Bruft und gleichgefärbten Flü— 
geldecken. Er lebt nebſt feiner Larve auf den 
weißen Rilien und der Kaiferkrone oft in ziem— 
licher Menge und zerftört die Blätter, Er gibt 
einen eigentbümlichen garten, geigenden Ton von 
fih: die gelbgrüne, ſchwarz gefledte Larve ſteckt 
unter ihrem eigenen Koth verborgen, 

Lilienöl, wird aus den Blättern der Lilien 
durch Aufguß und Digeftion mit fettem Del bes 
reitet. Es ift ein Hausmittel aegen Bandwurm. 

Lilienwaſſer, wird durch Deftilatıon der 
frifchen Rilienbiumenblätter mit Waffer erhalten. 
Man wäſcht damit früh und Abends die Haut, 
welche dadurch verichönert werden fol, Man 
bat awc ein zufammengefedtes Lilienwaſſer, das 
folgendermaßen bereitet wird: 1'/, Pfd. weiße 
Bitinbiumenbtätter werden mit 8 Pfd. Waſſer 
übergoffen, 4 Loth Storar zugefügt, im Waffer: 
bade bei gelindem Feuer ?/, der Flüſſigkeit abdeftils 
lirt und dem Deftillat 2 Loth reine Pottafche zus 
gefügt. 

Limburger Käſe, werden aus ganz fetter, 
halbfetter und halbabgerahmter, jedoch noch ſüßer 
Milch gefertigt. Zu einem Rahmkaſe rechnet man 9, 
zu einem magern 6 Pfd. Milh. Zur Gerinnung 
der Mitch bedient man fich des Labs. Der Magen 
eines frifch gefichlachteten Kalbes wird gewafcen, 
die darin enthaltene Mild auf einen Zeller gelegt, 
eine Beine Handvoll Salz binzugetban und ber 
Magen damit inwendig und auswendig gerieben; 
dann wird die in dem Magen enthalten geweſene 
Mitch wieder in den Magen getban, nod etwas 
Salz zugefest, ber Magen zugebunden und in 
einen Schornftein zum Räuchern gehängt. Iſt er 
ganz ſchwach geräuchert, fu wird er in einer lufti⸗ 
gen Kammer aufgehängt. Zum Gebraub wird 
1/, Quart Waffer, worin eine Handvoll Salz auf: 
getöft iſt, noch warm in den Magen gegoffen und 
noch etwas Salz zugefügt. Diefer gefüllte Mas 
gen wird in ein Gefäß gelegt, worin fi nad und 
nach der gute Lab als ein Kleiftriger Stoff anfams 
melt. Bon bemfelben braucht man 10— 12 Zropfen, 
um 72 Pfd. Mith zum Gerinnen zu bringen, 
Man vermiſcht den Lab gut mit der Milch, er: 
wärmt das Gemenge in einem Keffel bis auf 
33 —360 R, und läßt die Mil nad) dem Gerin— 
nen fo lange ſtehen, bis fie ſich zuſammengezogen 
bat. Dann wird mit einem Meffer ein Kreuz 
bineingefchnitten und die Mitch noch eine Zeitlang 
ftehen laffen. Die aeronnene Milch wird nun mit 
einem Durchſchlag aus dem Gefäß genommen und 
mit einer Beinen burchlöcherten Kelle in die Käfes 
formen gebracht. Diefefind vieredig und bergeftalt 
sufammengefegt, daß jede Korm zu einem Rahmkaͤſe 
6 Quadratzoll Grundfläche und 12 Zoll Höhe, zu 
einem magern Käſe nur 9 Zoll Höhe hat, Dede 
Form ift am Boden und an den Seitenwänden 
mit vielen Heinen Loͤchern zum Abziehen der Mols 

ten verfehen. Die gefüllten Formen bleiben 
ftehen, damit die Molken durch die Löcher abziehen 
‚tönnen. Nach 1 Stunde wird jede Form ums 
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Limen. 


gekehrt, und dann werben bie Käfe mit ben Kor: 
men auf hölzerne Rofte in einen luftigen Keller 
geftellt. Sind fie hier gehörig erhärtet, fo werden 
fie aus den Formen genommen und am zweiten 
und dritten Zage mit einer Kleinen Hantvol Salz 
gut eingerieben. Sind die Käſe im Keller etwas 
weiter ausgetrodnet, jo werden fie zum völligen 
Ausdtrodnen auf mit Stroh belegte Horden 
gebrabt und die fetten in einer luftigen Ram: 
mer, die magern dagegen auf den Boden aufge: 
ſtellt, wobei fie alle 2—3 Zage einmal mit Bier 
oder MWaffer gewafchen werden. Sollen die Käfe 
durch und durch weich, gelb und fett werden, fo 
fegt man fie der feuchten Luft aus, benegt fie mit 
jungem Bier oder bringt auch Bierhefe darauf. 
Schr magıre Käfe kann man zu 2— 4 Stüd 
übereinanderlegen. 

Limen, find eine Art Gitronen, kleiner ale 
bie Limonien, Zugelrund, heilgelb, aber mit einer 
Warze verfehen, 

immer, ift ein fchmwefelhaltiges Mineral: 
waffer im Königreich Hannover. Die Quelle ift 
40 R. warm und wird zum Baden angemendet, 
Ueber Gebraub und Heilkraft f. Schwefel: 
walfer. 

@imonade, ift ein angenehm kühlendes Ge: 
traͤnk, weiches als weſentliche Beftandtheile Wal: 
fer, Zuder und eine Säure enthält, Beſonders 
zu empfehlen ift die Limonade in der heißen Jah— 
reszeit, nach körperlichen Anftrengungen, großer 
Erhitzung, vorausgefegt, daß man fie erft genießt, 
wenn man ganz abgekühlt iſt. Je nad ihrem 
großen Gehalt an Säure, je nachdem diefe weniger 
durch die füßen Stoffe verhüllt wird, ift die Limo: 
nade gleichzeitig eröffnend und harntreibend, kann 
aber au in großer Menge auf einmal genojfen 
Magenfäure, Magenkrampf, Blähungen, Leibweh 
und ftarten Durchfall erregen, fowie fie über Ziiche 
getrunfen, die Verdauung beeinträdtigt. Die 
Limonade ift als fühlendes Getränk auch in vielen 
entzündlichen Krankheiten dienlich, und die Kran- 
Ein nehmen diefes Getränt am Längften gern. 
Schr häufig kann man aber wegen des gleichzeitig 
geihiwächten Magens den Gitronenfaft dem Kran: 
en nicht erlauben, und dann ift die einfache Mi: 
fhung einer Mefferfpige voll Weinfteinrahm mit 
einem Glas Zuderwaffer zuträglicher, weil diefer 
Zranf zur gelinden Reinigung des Magens bei: 
trägt, ohne ihn zu verfäuern. Hafergrütz-, Gräup: 
chen⸗ und Reisichleim kann durch denfelben Zuſatz 
angenehmer fchmedend gemacht werden. Für bie 
Perfonen, weiche gern Limonade trinken möchten, 
fie aber nicht gut vertragen, ift, wenn fein beſon— 
deres Uebel vorbanden, der Zufa einiger Löffel 
Mein auf das Bierglas zu empfehlen. Scorbu: 
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tiſche Kranke oder Kranke, die ſich von Faulfiebern 


erholen, oder deren Zahnfleiſch leicht blutet, blaß 
ausfieht und übelriecht, können Rothwein mit der 
Limonade vermiihen. — Am Gewöhnlichſten wird 
die Limonade mit der Gitronenfäure bereitet. Die 


Limonadeeis. 


Zucker drüdt und !/, Quart Brunnenwaſſer darauf 
giegt. Statt des letztern kann man in heißen 
Sommertagen auch Selterſer- oder Fachinger 
Waſſer nehmen. — Gekochte Limonade. 
Man kocht Quart Waſſer auf 8 Loth Zucker 
und ſchneidet 3 Limonien, die bis auf das Fleiſch 
gefchält find, dünnblättrig und wirft fie in das 
Wafler. Hat daffelbe einige Mal aufgekocht, io 
wird die Limonade dur ein reines Tuch in ein 
anderes Gefäß gefeiht. — Mouffirende Li: 
monade Es werben 12 Gitronen- gut abge: 
fhält, zerfchnitten, von den Kernen befreit und 
mit 3 Pfd. feinem Zuder und 6 Loth gereinigtem 
Weinftein in einen eifernen Mörfer zu einem feinen 
Brei zerftoßen. Diefer Brei wird in einem Fafle 
mit 32 Pfd. ermwärmtem Waffer vermifcht, worauf 
man ein Stückchen Citronenſchale bineinlegt und 


die Maffe unter Öfterem Umrühren 36—48 Stun: 


den ftrben läßt. Nach diefer Zeit läßt man die 
Flüſſigkeit durch Filz laufen, bis fie far ift, und 
füllt fie dann auf Flaſchen, welche gut verkorkt und 
zugebunden aufrecht in den Killer geftellt werden. 
Nah 15— 18 Zagen ift die Limonade trinkbar, 
Sie muß möglichſt kalt fein und daher vor dem 
Zrinten in friſches Brunnenwaffer oder Eis ges 
ftrilt werden. Nach Belieben kann man fie 
mit etwas zerftoßenem Zuder ober Wein trin 
fen. — Außer der Gitronenlimonade gibt es 
auch Himbeer:, Milch-, Weinlimonabde 
(i.d. Bol. auch Limonadeeffeng, Limo: 
nadepulver, Limonadeſyrup, Limo- 
nade gaceuse), 


Limonadeeis. Man reibt die Schale von 
8 Gitronen auf !/s Pfd. Zuder ab, thut fie in 
einen Napf, thut den Saft der Gitronen dazu, läus 
tert den Zuder und fegt ihn, wenn er abgekühlt 
ift, zu den Gitronen, reibt Alles durch ein Haar: 
fieb und verführt weiter, wie in dem Art. Ge: 
frornes angegeben iſt. 


Limonadeeffenz. Bon 6 Eitronen wird 
der Saft ausgepreft, von einer derfelben bie 
Schale auf Zuder abgerieben, dann !/, Quart 
Waſſer mit 1 Pfd. Zuder unter fletem Abſchaͤu—⸗ 
men zu einem diden Syrup gekocht, mit dem Gi: 
tronenfafte und der auf Zuder abgeriebenen Ei: 
tronenfchale vermifcht, zufammen !/, Stunde ge 
kocht, auf Klafchen gefüllt und dann nach Belieben 
mit Waffer verfept. 


Limonade guaceuse, ſ. Gham: 
pagnerlimonabde, 
Limonadepulver. Man pulverifirt 6 


Loth feinen Zuder und 1 Loth Weinfteinfäure in 
einem Mörfer und gießt !/, Dradyme Limonien: 
oder Gitronenöl tropfenmweife unter befländigem 
Umrübren darauf, Wenn Alles gut vermiſcht if, 
theilt man das Pulver in» 12 gleiche Theile und 
wicelt jeden Theil in Papier, Wenn man eins 
von dirfen Puivern in einem Glafe kaltın Waf: 
fers auftöft, fo erhalt man ſogleich eine ſchöne 


Gitronenlimonade flelt man dar, indem | Limonabe, die den Geruh und Geſchmack ber 
. man den Saft von 2 Eitronen auf 4 Loth weißen | Eitrone hat und hinlänglic ſüß if. 


Limonade-Roffoli. 


Limonade:-Rofjoli, ein Liquer. 16 Quart | 
Spiritus von 720 Richter werden über 13/, Pfb. 
Gitronenfhale, 1'/, Pfd. Zimmetrinde.6 Korb 
Brotrinde und 1 Lory Muskarnüffen abgezogen, 
das Deftifat mit Zuderwaffer auf 24 Quart 
geftellt und blafgelb gefärbt. 

Limonadefyrup. Man nehme 24 ſchöne 
Gitronen, reibe 6—8 davon auf Zuder ab, koche 
2 Pfd. feinen Zuder zum Bruch, thue den Saft 
von den 24 Eitromen und das Abgerichene dazu, 
rühre es auf bem feuer gut durch einander, laffe 
es aber nicht kochen, flltrire e6 dur ein Haar: 
fieb und fülle es, wenn es kalt ift, auf Flaſchen. 
Bon bdiefem Syrup wird, wenn man Limonade 
macen mill, 1 Löffel voll zu 1 Glas Waffer geſetzt. 

@imönchen, find die fleinften unter allen 
Gitronen, faft ohne Kleifh, mit einem grüns 
gelblich fauern Safte angefüllt. 

Limonie, ift eine in Ztalien und Spanien 
wachſende Frucht, von der Gitrone eigentlich da: 
durch unterſchieden, daß fie eine dünnere und glatte 
Scale hat und daß ihr Fleiſch voll fauern Saftes 
ift. Auc verfteht man in Deutfchland unter fi: 
monien die marinirten, eingezuckerten oder in 
Salzmwaffer gelegten Früchte des Limonienbaumes. 
Man kann die fimonie wie die Gitrone gebrauchen. 

Limonienbaum, gebört zur Orangerie 
(f.d.) und wird eben fo behandelt wie diefe. Man 
übermwintert fie bei 6— 80 R. 

Limonium, ift ein Stoff, melden Bernays 
in den Gitronen= und Orangekernen entdedte. Er 
ift weder eine Baſis, noch enthält er Stidftoff. 
Man erhält ihn in der Geſtalt eines Eruftallinis 
fhen Pulvers, und die Kroftalle find rautenförmig, 
wenig auflöslich im Wafler, Aether und Ammo: | 
niaf, mehr in mineraliihen Säuren, am Rrichteften 
aber in Pottafche, aus welcher Auflöfung das 
Limonium burd die Säuren unverändert mieder 
niebergefblagen wird. Goncentrirte Schwefel: 
fäure löſt es mit blutrother Karbeauf und aus die: 
fer ſowohl als der Alkohol: und Eifiglöfung fchlägt | 
das Waffer das kimonium unverändert nieder. 
In der Hitze nimmt es Koblenfäure auf. Es kry— 
ftallifirt leiht und ohne Spur in Eifigfäure und 
der effigfauren Auflöfung. Das Limonıum aus | 
den Gitronen= und Drangekernen enthält in 100 | 
Zbeiten 66,09 — 66,17 Roblenftoff, 6,55 MWaffer: 
ftoff, 27,36— 27,34 Sauerftoff. 

Limonfiner Kaftanie, eine Kaftanien: 
forte; die Krucht ift groß und von trefflihen Se: 
fhmade, 

@inde, einer ber fchönften deutſchen Laub: 
bolzbäume, Sie erreicht eine beträchtliche Höhe 
und Dice und ein Alter von 500 — 800 Jahren. 
Man unterfheidet die großblätterige oder 
Sommerlinde, die im Juni blüht, fomie die 
fleinblätterige oder Winterlinde, welde 
im Juli blüht. Die Linde ift einer der nusgbarften 
Bäume. Die Blüten geben den Bienen viel Do: 
niaftoff; auch bereitet man aus ihnen durch De: 
filation ein beilfames Waffer; als Hausmittel | 
ift der Lindenblütenthee (f. d.) eben fo ge: 
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| geyogenen Pflanzen. 


Lindenblütenthee. 


fhäst als bekannt. Das Holz (f. Lindenholz) 
ift von großem Werth; die Rinde officinell; der 
Baft (ſ. d) dient zur Bereitung von Matten, 
Striden, Körben, und zum Anbinden ıc. Die 
Blätter find ein gutes Viehfutter. Die Samen 
geben durch Auspreffen ein flülfiges, fparfam 
brennendes Del. Die Linde gedeiht am Beſten in 


‚der Ebene, fommt aber aub in gebirgiger Lage 
gut fort. 
aber. am Meiften einen frifchen, tiefgründigen und 


Sie wächſt faft in jedem Boden, liebt 


fruchtbaren Sandboden. Man vermehrt fie theils 
durch Säen, theils durch Ableger; lehtere haben 
aber nicht den ſchönen Wuchs, wie die aus Samen 
Sind die jungen aus Sa— 
men gezogenen Lindenſtämme 2 Buß hoch, fo wer: 
den fie, nachdem ihnen vorher der Gipfel abges 
fhnitten worden ift, verpflangt. 

Lindenblütentbee. Die abgekochten Eins 
denblüten geben einen angenehm ſchmeckenden, ges 
linde Schweiß erregenden Thee, der in allen jenen 
Fällen paßt, wo der Klieders oder Holluns 
derthee(f. db.) nüglic ift. 

Lindenholz, ift weiß, zäbe, weich, fein, leicht, 
glatt, und wird nicht vom Wurm angeariffen, 
täßt fich leicht und fchön bearbeiten, tauat zu 
allerlei Schnitzwerk und liefert eine treffliche Kohle 
sur Yulverfabritation und zum Zeichnen für die 
Maler. 

Lindenfaft, ift der frifche Saft, welcher aus 
eingebauenen jungen Linden im Frühjahr fließt. 
Innerlich genommen, lobt man ihn gegen Epi— 
lepfie. 

Ling’s Heilmethode, befteht darin, den 
Geift und Körper mittelft einer vernünftigen 
Gymnaſtik zu Bräftigen. Das Suftem Ling's 


bringt nicht blos Thatigkeiten in Anwendung, es 


benugt auch paſſive Bewegungen, als Frottiren, 
Kneten, Klopfen rc. Vorzüglich bei eingewurs 


zelten chroniſchen Krankheiten bat ſich Ling's Heil⸗ 
methode vorzüglich bewährt. 


Linie, it ein Längenmaß, nach der Decimal: 
eintheilung der zehnte, nad der Duoberimaleins 
theilung der zwölfte Theil eines Zolles, bezichent: 
lich der 100. oder 144. Theil eines Fußes. 

Liniment, ift ein äußerliches Arzneimittel, 
etwas dünner als Salbe und etwas dicker als Del. 

Linkhändig, ift eine Folge früher Anges 


wöhnung, und es hat etwas Befremdendes, Mens 
ſchen mit der linken Hand arbeiten zu ſehen; in 


vielen Beziehungen ficht es fogar ungeſchickt und 
wenig Bertrauen erregend aus. Dies ift aber 


eigentlich nur dann der Kall, wenn der Gebrauch 


der rechten Hand dabei zurüdbleibt, denn fonft ift 
die Käbigkeit, die linke Hand eben fo zu gebraus 


‚chen wie die rechte, ein Vorzug, den fih alle Mens: 


ſchen aneignen follten, weil er wahrhaft naturs 


gemäß ift und nur durch fehlerhafte Erziehung 
verkümmert wird, In der früheften Jugend bringt 


man das Kind durch falſche Wartung um ben 


' Gebrauch des linken Armes, weil man die Kinder 


immer auf einem Arme trägt, wobei ber rechte 
zum Greifen frei bleibt, oder im umgekehrten Fall 
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Linon. 


der linke. 
Arme gleich benutzen fol, denn einer wie der an 
dere ift mit denfelben Muskeln und berfeiben Kraft 
ausgeftatter. Wie vortheilhaft es für den Er: 
wachfenen fein würde, wenn man beide Hände 
gleich gebrauden könnte, ficht man bei vielen 
Beibäftigungen. Uebrigens erwächſt aus ber 
einfeitigen Uebung ein großer Nachtheil für den 
Körper, Nicht nur die Arme, ſondern die ganze 
ungeübte Seite bleiben in der Ausbildung zurüd, 
indem fich diefelbe immer nad der Anftrengung 
richtet. Der Bruftlaften ift weniger bewegiic, | 
die Lunge beengter, Naden, Schultern, Flieiſch 
am Schulterblatt, das Shlüffelbein ift ſchwächer 
und magerer, die äußere Bruft Eleiner; daraus 
allein entipringt das ſchiefe Anſehen fo vieler 
Menſchen, das befonders bei der Enappen weib: 
lihen Kleidung fo ſehr in die Augen fält und die 
fhöne Geftalt beeinträchtigt. Die Wärterinnen 
follen daher die Kinder abwechſelnd auf beiden 
Armen tragen und biefelben mit beiden Händchen 
greifen lehren. 
brauch hilft man fpäter am Beften durch Anftren: 
gung der verfümmerten Seite ab. Man laffe mit 
dem ſchwächern Arme Laften heben, ſchwere Körper 
mit ausgeftredten Armen halten und hänge ſich 
mit denfelben an Gegenftände,. Wenn Kinder an 
Stöden oder Stangen ſich baumeln, fo laffe man 
mit der fhmahen Hand höher greifen, als mit 
der geübtern. Befonders bei weiblichen Arbeiten 
ift es ſehr zu empfehlen, beide Hände zu üben; 
dieſes wird die fchiefe Richtung verhindern, welche 
der Körper 4. B. beim Stiden fo leiht annimmt. 
Kleine Kinder führe man abwechſelnd an beiden 
Händchen. 

Linon, ift ein feines Leinenzeug, das vor: 
züglich viel zu Brauenzimmerfragen, Halstüchern, 
Schnupftühern, Manjcetten ze. gebraudt wird, 
Es gibt darunter auch geblümten oder ſonſt gemus 
fterten, durchbrochen gewirkten ıc. Die geblüm: 
ten find 22'/, Stab lang und ®/, — 
Der Linon wird eben fo gewafcben wie der Ba: 
tif (1. d.). 

Pinfe oder Pinfenglas, heißt jede gefclif: 
fene Kleinere Glastafel, deren eine oder beide Ober: 
flächen Abjchnitte von Kugelflähen find, und bie 
zum Theil eine ihrem Namen entſprechende Form 
haben. 


man ſich zur Herftellung derfelben nur des ©tafes 
und folder Materien (z.B. Edelſteine), weiche 
an Durkhfichtigkeit dem Glaſe gleichkommen. 
Man unterfcheidet 5 Arten von Rinfen: 1. dop: 
peltconvere (biconvıre, conver:convere), db b. 
folche Linſen, bei denen beide Klächen erhaben oder 
nah auswärts gemölbt find. 2, Plancon: 
vere,b. h. folche, bei denen die eine Kläche eben, 
die andere conver if. 3. Goncavscondere, 
d. b. folche, bei benen bie eine Kläche concav (nach 


einwärts gewölbt, hohl), die andere conver ift, fo 


zwar, daß die ganze Line nach dem Rande zu 
bünner wird, während man eine Zinfe, bie nad 
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Die Natur will aber, daß man beide 


Dem ſchon entftandenen Miß- 


5/, Stab breit. 


Da ber Zwed der Linfen Brewung des | 
durch fie hindurchgehenden Lichtes ift, fo bedient | 


Linfe oder Linfenglas. 


dem Rande zu bider wird, mit bem Namen Me: 
nisfus oder Zunula (d. h. Keiner Mond) bes 
‚zeichnet. 4. Planconcave, d. b. folde, bei 
denen bie eine Fläche eben, bie andere concav ıfl. 
5. Doppeltconcup (bicpncape, ctoncavscons 
‘cave), d. b. folche, bei denen beide Flächen concan 
‚find. Diefe 5 Arten von Linfen faßt man in 2 
Klaſſen zufammen: 1. inerhabene ober cons 
er Linfen, zu denen die oben unter 1, 2 und 3 
(mit Ausnahme des Menistus) angeführten ge: 
hören, und die auch Sammlunmgss ober Gols: 
lectivgläfer heißen; 2. in hohle Linſen 
oder hohle Gläſer, concave Rinfen, zu 
denen der Menistus und die unter 4 und 5 ange: 
gebinen gehören, und die aub Zerftreuungse 
gläfer genannt werden. Die Sammelgla: 
jer, welce immer in der Mitte am Dickſten find, 
haben ihren Ramen von ber Eigenfcaft, baß jeder 
durch den Mittelpuntt gehende Strahl unverän: 
‚dert bleibt, während alle mit der Are parallel 
‚laufende Strablen durch das Glas fo gebrochen 
wırden, daß fie fib außerhalb berfelben in 
einem Punkte vereinigen, fo daß daſelbſt eine 
höhere Zemperarur füblbar wird, die leicht bins 
reicht, Körper anzuzünden. Desbalb wird bie 
Sammillinfe aub Brennglas genannt. Den 
Brennpunkt einer Rinfe findet man einfach ba: 
durch, dag man Sonnenftrablen möglichft ſenkrecht 
‚auf die eine Seite derfelben fallen läßt und auf die 
‚andere ein Blatt Papier hält. Auf diefer wird 
man nun einen bellen Lichtring ſehen, der fich ver: 
ı größert oder verkleinert, je nad der Entfernung, 
in welche man das Papier bringt. Hält man 
dieſes nun fo, daß ber Lichtring ſich faft bis zu 
‚einem Punkt von blendendem Lichte verkleinert 
bat, fo befindet es ih in dem Brennpunkt bes 
Glaſes. Die Zerftreuungsgläfer haben 
‚ihren Numen von der Eigenſchaft, daß alle paral: 
let mit ıhrer Are auffallenden Lichtftrahlen fo 
| gebrochen werden, daß fie bei dem Auftreffen aus: 
einandergeben. Won ben converen oder Sammel: 
gläfern werden demnach alle auf fie fallende 
Strahlen nah der Are zu gebrochen, von ben 
concaven oder Zerjireuungsgläfern dagegen von 
‚der Are abgebrochen. Die vorhergehenden be 
ſchriebenen Eigenfchaften der Linſe haben baber 
‚eine außerordentlibe Wirkung, weil fie zur An: 
fertigung aller Arten von optifchen Inftrumenten 
dienen. &o ift die Sammellinfe, einzeln für ih 
genommen, das Berorößerungsglas in ber einfads 
ſten Korm, Sie beißt da wohl auch Lupe (f. d.). 
| Durch geeignete Vereinigung mehrerer Lupen bat 
man zufammengefegie Rupen oder Mikroſkope 
(1. d.) darzuftellen gelernt. Auch die ungeheuren 
Räume der Entfernung werden durch entipre 
chende Verwendung der Linfe dem Menfcen ers 
ihloffen, indem man burd ihre Hufe Kerns 
röhre oder Teleftope (f. d.) anfertigt. Auch 
‚bei der Camera obscura (f. db.) bedient man 
fi der Linſen. — Ahromatifc (d.h. farblos) 
heißen diejenigen Einfen, durch welche man bir 
Gegenftände ohne falfche Karben oder falfche Ränder 














Linſen. 


erblickt, welche jene entſtellen und der Deutlichkeit 
großen Eintrag thun. Aplomatiſche Linſen 
beißen aus 2 oder 3 Linſen zuſammengeſetzte Lin— 
fen, welde alle von einem Punkte ausgehende 
Strablen wieder genau in einen Punkt vereinigen, 
was bei einer gemöhnlichen Linſe in Kolge ihrer 
Kugelgeftalt nicht der Fall ift. 


Linfen, find eins der nahrhafteften Gemüſe; 
fie tommen in ihrer Nahrhaftigkeit gang mit ben 
Erbfen und Bohnen (f. d.) überein. Die 
großen, glatten Linſen find zwar für das Auge bie 
beften, kochen fich aber felten qut, haben eine barte 
Schale und zerfallen auch beim färkften Kochen 
nicht. Es gibt eine Sorte Linfen, die fein und 
eig ift und roth wird, wenn man fie kocht; diefe 
ift die befte; in guten Jahren wird fie wie reines 
Mark und die Schale ift kaum zu bemerken. Biele 
behaupten, daß jene @infen, die, wenn man fie in 
den Mund nimmt, weich werden, fich gut kochen; 
das ift aber ein Irrthum, da alle Körner, wenn 
man fie in Waffer legt, weich werden; bier han: 
delt es fi aber darum, daß fie zerfallen, wenn 
man fie kocht. Ehe man eine Partie Kinfen kocht, 
muß man fie erft probiren, ob fie gut ausquellen 
und fi weich kochen. Sie müffen rein und nicht 
angefreffen fein, eine ſchöne gelbe Farbe haben, 
glatt und erbaben fein. Schlecht find die magern, 
barten, unreinen, unaleicben, übelriechenden und 
vermengten Linſen. Das betrügerifhe Aufquel: 
len ertennt man baran, daß folche Linſen weniger 
bart und dicht auf dem Bruce find. Wie man 
ginfen, bie fich nicht weich kochen laffen, weich 
bringen kann, barüber f. den Art. Hülfen: 
früdbte. Um kinfen als Gemüſe zuzuberciten, 
fcht man !/, Mäschen derfelben in einem Zwei: 
Duarttopfe mit altem Waffer '/, Stunde at, 
gießt dann das Waffer ab, Bocht fie mit andırm 
kochenden Wafler. weih, brennt fie mit Butter, 
Mehl und Zwiebeln ein wenig ein, verdünnt fie 
mit Kleifhbrühe und ſchmeckt fie mit Salz, Speck, 
Zwiebeln und Weineifig. ab. Sie werden zu 
Schmeinefleifib, Hering und Wurft, audp mit 
Eiern auf Butter gegeben. Auch kann man fie 
durdftreiben und als Muß geben oder Suppe 
von ihnen auf diefelbe Weife wie die Erbfenfuppe 
machen. 


Linzer Dottern, ein Badwerk. '/, Pfd. 
fiingeradte Mandeln, '/, Pfd. Butter, Pfd. 
Zuder, '/, Pfd. Mehl, das Gelbe einer Gitrone 
und 1 Ei wird zufammengewirkt, ausgerollt,, mit 
einem verhältnigmäßig großen Ausfteher ausge: 
flohen, das Halbe von einem hartgelodhten Ei 
darauf gelegt, ein Kranz von berfelben Maffe 
darüber gelegt, mit Gigelb beftridhen und ge: 
baden, 


Linzer Kränze, ein Backwerk. 12 Loth 
Mehl, '/, Pfd. Butter, 6 Loth Zuder, 2 Eier, 
1 Mefferfpige voll Hirſchhornſalz wird zufammen: 
gewirkt, Ringel davon dreffirt, mit Eigelb be: 
ftriben, in groben Hazelzuder gefchlagen und 
mittelmäßig gebaden. 
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Linzer Zeig, Linzer Zorte. 


Linzer Teig, Linzer Torte. 1 Pfb, 
Mehl, 3/, Pfd. ausgewafchene Butter, in Stüdchen 
gepflüdt, ! Pfd. Zuder, !/, Pfd. geftoßene Mans 
bein, Zimmet, Gitronenfchalen und 2 Eidotter 
werben zu einem Zeige gemadt. Diefer Zeig 
wird in 3 Theile getheilt, '/, ZoU did ausgetries 
ben, abgebaden, jeder Ruben mit eingemadten 
Krücten gefüllt und über einander gelegt. Das 
Dbere wird mit Zuderglace beftrichen, mit Streus 
zuder, auch mit Eingemachtem belegt und im 
wurmem Djen getrodnet. — ine andere Bors 
schrift ift folgende: !/, Pfd. Butter, 1/, Pfd. 
Mebt, Pfd. Zuder, Pfbd. geftoßene Mans 
dein, 2 Eidotter und 1 Glas Wein wird zu einem 
„Zeig gemacht, den man «ben fo wie bei der vorigen 
Vorſchrift behandelt. Diefe gefüllten Zorten bals 
ten fih 2 Wocen gut und werben immer wohl: 
ſchmeckender. 

Lippen. Um blaſſe Lippen zu röthen, ems 
pfiehlt man, bdiefelben mit einer Mifchung zu bes 
negen, welde aus !/. Quentch. Alaun, in 1 Roth 
Eifig aufgelöft, befiebt. Um jpröbe oder aufges 
fprungene Lippen zu beilen, nehme man etwas 
Tragants ober arabifhes Gummi in den Mund, 
und wenn baffelbe zeraangen ift, befeuhte man 
damit die Lippen mittelft der Zunge. Auch kann 
man g£ippenpomabde (f. d.) gegen biefes Uebel 
anmenben, 

Lippenpomade, ift ein Mittel gegen aufs 
aefprungene Lippen. Diefelben werden mit ber 
Pomabe beftrihen. Man bat verfchiedene Ars 
ten von kippenpomade: 1. 2 Loth bitteres Mans 
delöl, 2 Loth Spermaceti, 4 @ran Gocenillepulver 
oder Sarmin und 2 Gran Zibetb werben zufams 
mengeſchmolzen und in Zäfelchen geformt. — 
2, Weiße Lirpenpomade. AXoth frifches 
Schmweinefitt, 2 Leth weißes Wache, 1 Roth Jade 
mindl, 3 Quentch. Wallrath macht man bei fehr 
gelinder Wärme flüffig, entfernt es fogleich vom 
Feuer, wenn es geichmolzen ift und fest 20 Tro⸗ 
| pfen Bergamottöl zu. — 3. Rothe Lippen— 
pomade 2 Roth weißes Wachs, 4 Roth 
Rindsknochenmark und 6 Loth Rofenpomade wird 
bei gelindem Feuer flüffig gemacht, gekocht, dann 
durch Leinewand geſeiht, bis zum Erkalten ges 
rührt und dann 20 Tropfen Nelkenöl zugefegt. 

Liquere und Yiquerbereitung. Der 
durch Zufas von Zuder und aromatiſchen Stoffen 
| veredeite Branntwein heißt im Allgemeinen is 
quer, führt aber im Handel auch noch die Namen 
Greme, Rofoglio (f.d.),einfaher,bops 
pelter Aquavit, je nachdem zu feiner Dars 
'ftellung mehr oder weniger Zuder, mehr ober 
minder feine Gewürze, mehr oder minder reiner 
Weingeiſt, angewendet wurben; die aus Frucht— 
fäften durch Vermiſchung berfelben mit Zuder 
und Weingeift dargeftellten Riquere, die au wohl 
nob dann und wann mit etwas Gewürz verfegt 
werden , nennt man häufig aubRatafia(f.d.), 
fo 3. B. von Kirihen, Pimbeeren, Quitten, 
Drangen, Aprikoſen, audy wohl Angelita: und 
andern Wurzeln. Die Grundlage jedes guten 


Liquere und Liquerbereitung. 


Liquers if ein volllommen fufelfreier 
Branntwein; die zu Aromatifirung beffelben an— 
gewendeten Pflanzenftoffe find entweder folche, die 
blos ihres ätberifchen Dels halber benutzt und 
daher deftillirt werben, oder ſolche, die zugleich 
auch mit wegen ihres Gchalts an wicht flüchtigen | 
fcharfen oder aromatifh bittern Beftandtbeiten 

verwendet und daher macerirt oder digerirt 

werden; zu den erftern gehören z. B. Kümmel, | 
Anis, Wacholder, Pfeffermüngtraut, Orange- 
blüten, bittere Mandeln u. dergl., zu den letztern 
3. B. Pomeranzen, Pomeranzenfhalen, Wer: 
mutb, Salmus, Enzian, Galgant u. dergl., auch 

Banille, Zimmt, Muskatblüte, Gardbamomen; | 
indeffen werden viele der letztern oft auch des 
ätherifchen Dels halber deftillirt, und daher fommt 

e6, baß man oft von einem und demſelben Stoff 

2 verfchiedene Liquere hat, je nachdem ber Liquer 
nämlich durch Deftillation oder durch Digeftion 
bargeftellt ift. Alle die Stoffe, melde blos ihres 
ätherifhen Dels halber zu Riqueren verwendet 
werden, werden gewöhnlich erft ein poar Stunden 
mit Branntwein macerirt und dann bei gelindem 
Feuer fo lanae deftillirt, als das Deftillat noch 
Alkohol und ätberifches Del enthält; da indeffen 
die meiften ätheriſchen Dele weniger flüchtig als 
Alkohol find und daber größfentheils erft über: 
gehen, wenn ber meifte Alkohol überdeftillirt iſt, 
fo würde es ſehr unzweckmäßig fein, fie mit ſehr 
ſtarkem Weingeift zu deftilliren, und es ift fogar 
beffer, alle diefe Stoffe blos mit reinem Waffer 
zu deftilliren, das wäfferige Dekillat, auf welchem 
auch Äther. Del ſchwimmt, in amedmäßiger Menge 
zu ſtarkem Spiritus zu feben undes, nachdem das 
Gemiſch auf den erforderlichen Alkoholgehalt ge: 
bracht ift, mit der aehörigen Menge Zucker zu 
verjüßen, wo dann bdiefe bargeftellten Liquere, 
wenn fie einige Zeit atlegen haben, 
fih ganz befonders durch guten Geruch und Ge: 
fhmad vor den andern auszeichnen ; ba man aber 
dann ſehr ftarfen Spiritus haben muß, fo wird 
gewöhnlich mit Branntmwein deflillirt, wo man 
augleich eine Rectification des Branntweins be: 
wirft; die Deftillation mit Waffer ift daher wenig | 
üblih. Im füdlichen Frankreich ift zur Berei: 
tung der Riquere ein fehr zwedmäßiger Apparat 
in Gebrauch, beftehend in einem mweißblechernen 
Eylinder, an welchem unten ein Zrichter mit 
Seiher angebracht und der oben mit einem Dedel 
verfchließbar if. Man ſetzt diefen Apparat auf 
eine Klafche mit entfprehender Mündung und 
bringt die Ingredienzen, bie man je nach der Art 
des zu erzeugenden Liquers zu nehmen hat, mög: 
lichft zerkieinert auf den Seiher. Daffelbe ge: 
fhieht mit dem in Stüde zerfihlagenen Zuder, 
und zulest bringt man auf 1 Maß Liquer 5—6 
Meflerfpisen voll Cremor tartari hinzu und gießt 
dann den Weingeift nah und nah auf. Die 
burchgelaufene Flüffigkeit wird immer wieder auf: 
gegoflen, bis das Produkt die gewünſchte Beſchaf— 
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Liquere und Riquerbereitung. 


bloßes Auflöfen guter frifher unverfälſchter 
äther. Dele in gereinigtem Spiritus obne alle 
Deftillation Liquere barftellen, die dann aber au 
eine Zeit lang liegen müffen, welche Methode je 
doch eben der häufigen Verfälihungen der käuf— 
lichen Äther, Oele balber nicht fo ficher iſt; indeffen 
follen die meiften feinen franzöfiſchen Yiquere, 
welche nach Deutichland verfendet werden, auf 
diefe Art dargeftellt fein. Die Stoffe, die nicht 
blos ihres äther. Dels, fondern auch ihres Ges 


halts an nicht flüchtigen und andermweitigen Stof: 


fen halber benußt werden, werden forgfältig zer: 
fleinert, mit Branntwein oder nicht zu ſtarkem 
Spiritus übergoff.n und einige Zeit entweder in 
der Kälte oder bei einer Temperatur von 40—60° 
R. ftehen laffen, wodurch nicht bios das ätber. 
Del, fondern auch der Bitterftoff 2c. ausgezogen 
wird; erfteres heißt Maceriren, legteres Dis: 
geriren, ber erhaltene Ertract Zinctur, und 
durch Verfüßen beffelben mit Zuder entftehen nun 
eine Menge fehr verfchiedener kiquere. Zu Gre: 
men und kiqueren, die viel Zuder befommen, muß 
Rärkerer Weingeiſt genommen werben, als zu ben 
gewöhnlichen ; wenn Schalen aromatifcher Früchte, 


‚als 4. B. Gitronen, Pomeranzen ꝛc., nach ber 


Ertractiongmethode behandelt werden, fo barf 
durchaus nichts von bem Weißen der Schale bazu 
fommen, und man muß es abfchaben, nachdem 
man fie einige Stunden hat angefeuchtet Tiegen 
taffen. Die gut ausaedrüdten Rüdftände in den 
Macerationss oder Digeftionsgefäßen, die immer 
noch viel Weingeift aufgefogen enthalten, werben 
in einem bedeckten Gefäße aufgehoben, und wenn 
fi eine binlängliche Portion derfelben von ber: 
felben oder verfebiebenen andern Sorten Liqueren 
angefammelt bat, mit Waffer abdeftillirt, um den 
darin enthaltenen Weingeift noch zu gewinnen, 
wobei man oft noch einen rebt guten zufammen: 
geſetzten Liquer erhält, Liqueurä mille fleurs. Zum 
Berfüßen der Liquere wird Zuder genommen, zu 
den ganz feinen Liqueren Raffinabe, zu den übris 
gen guter Melis; Stärfezuder ift nicht anwend⸗ 
bar, da er zu wenig füßt; Robzuder, Karinzuder 
oder dunkle Sprupe können nur zu ganz ordinären 
Aquapiten gebraudt werden. Die Quantität 
des zum Verſüßen angumendenden Zuders if 
nach der Berfchiedenbeit der Liquere verschieden, 
die feinften Cremes enthalten pr. Quart in bir 
Regel 1 Pfd. Zuder, die Liquere 3/, Pfd., die 
doppelten Aquavite 4— 6 Loth, die einfachen 
2 Roth. (S. Übrigens Zuderwaffer) Der 
Procentaebalt an Alkohol, welchen bie Liquert 
gewöhnlich haben, ift der des ordinären Brannt: 
weins; die aus ftarf fhmedenden (bittern, are: 
matifhen) Stoffen können aud etwas ſchwächer 
fein, bis zu 45 %/,, und die Cremes und iquere 
müffen, wegen der bedeutenden Menge Zuder, bie 
fie enthalten, oft noch ſchwächer gemacht mer: 
den, 40—42 0/,,;, nah dem Syrupzufas rich— 
tet fib demnab ber Procentachalt des anzu: 


fenbeit hat, worauf man es mit gebranntem | wendenden Spiritus, wenn ber Eiquer eine be 


Zucker ıc, färben kann, 


Auch kann man durch ſtimmte Stärke haben foll, worüber man ber 


Liquer⸗Bonbons. 


Kürze wegen, um die Rechnung zu erſparen, be: 
fondere Zabellen hat. Das Waffer zum Verdün— 
nen bes Spiritus und zum Auflöſen des Zuders muß 
tein und weich und, wenn möglich, Regenmwafler 
fein. Häufig werden bie durch Deftillation oder 
Auflöfjung von äther. Delen in Spiritus darge: 
ſtellten Liquere gefärbt; die Karbeftoffe dürfen 
ihnen jedoch keinen Geruch und Geſchmack mit: 
tbeilen. (8. Barbetincturen.) Die kiquere 
werden in der Regel, wie ber reine Branntwein, 
um fu angenehmer von Geſchmack, je länger fie 
liegen, auch dadurch um fo Blarer, was gleich nad 
der Bereitung nicht fo der Fall ift; nur die aus 
Fruchtſäften bereiteten oder die Ratafias halten 
fi) nicht lange und müffen aljährlich frifch be— 
reitet werden. Die Zufammenfegung der Liquere 
kann nad Zweck und Geſchmack unendlidy abge: 
ändert werden und deshalb gibt es eine ungemein 
große Anzahl hiervon, welche ſämmtlich in einzels 
nen Artikeln abgehandelt find. Die vorzüglichften 
Liquere werben in Frankreich und Italien, ferner 
in Zrieft, Zara, Breslau, Danzig, Hamburg, 
Wien verfertigt. — Ueber die Liquere in diätetis 
[her Dinfiht ſ. Geiftige Getränke. 
Liquer:Bonbons. 
Holz runde ober vieredige, 1 Zoll im Durchmeffer 
baltende und 4—B Kinien hohe Kapfeln von wei: 
fem Papier, fest fie auf ein Blech, klärt 1 Pfo. 


feinften Raffinadezucker, kocht ihn fchnell zum klei⸗ 


nen Klug, läßt ihn 2 Minuten ftehen, gießt 6 EB: 
löffel eines mehr geiftigen als füßen Liquers, der 
eben fo gefärbt fein muß wie die Bonbons, hin: 
ein, ſchüttelt es durcheinander, gießt dann die 
Papierkapfeln damit voll, febt fie 24 Stunden in 
den Zrodenofen, benegt dann jedes Papier mit 
tinem naffen Schwamm und nimmt die Bonbons 
heraus, 

Liquer:Bouteillen. Man läßt eine Form 
ftehen, in der man Beine Bouteillen ausftechen 
tann, fo daß fie ungefähr 1'/, Zoll hoc, mıt ganz 
furzem Hals nebft Kork und verhältnigmäßig 
ftark find. Die Tragantmaffe wird mit gepul— 
vertem Zucker bereitet und ihr Bein G:fchmad ge: 
geben, Man rollt von diefer Maffe Strohhalm 
dit aus, drüdt fie auf allen Seiten in die Form 
gut ein, ſchneidet das Ueberragende weg und hebt 
dann die halbe Bouteille mit ein wenig angefeuch: 
tetet Zragantmaffe, welche man hineindrüdt, 
heraus, 
fertig und diejelben nicht mehr zu weich find, fegt 
man fie fehr genau zufammen und beftreicht bie 
Kugen mit etwas flüffiger Zragantmaffe. Bier: 
auf läßt man fie 1— 2 Zage ſtehen, bis fie ganı 
bart find. Nun ftelt man fie auf ein Bret, in 
das Löcher gebohrt find, im die die Flaſchenhälſe 
gerade bineinpaffen und füllt die Bouteillen mit 


Liquer an; jegt fegt man bie Böden auf die, 


Fläſchchen, indem man Zragantmaffe mefierrüdens 
dit austreibt, Stückchen davon fchneidet, die 
Fläſchchen unten herum befeuchtet, die gefchnittes 
nen Stückchen auffest und feftdrüdt. Wenn fie 
ordentlich rund beſchnitten find, beftreicht man fie 
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Man macht über ein 


Wenn auf diefe Art mehrere Klafchen 


LiquersGonferven. 


| mit etwas flüffig gemachter Maffe und läßt fie im 
| Zrodenofen wieder feft werden, 
‚  Miquers&onferven, find Gonferven (ſ. d.), 
welche aus Zuder und Liquer beſtehen; fie tragen 
den Namen, welden ber zu ihnen verwendete Liz 
quer hat. Man gießt fie in Blechformen, welche 
rund, 3—4 Linien hoch find und fi nach unten 
‚verengen. Bei Verfertigung diefer Conſerven iſt 
ftreng zu beachten, daß die Maffe nicht kocht, weil 
fih fonft die geiftigen Beſtandtheile des Liquers 
verflüctigen würden. 

Liquers Weine, find Weine, welche fo viel 
Zuder zu verarbeiten gehabt haben, daß fie nadı 
völliger Sättigung mit Weingeift doch noch Zuder 
in fi behalten. Sie find aljo zwar füß, aber 
ihr Zuder ift vergobren und nicht hineingefchmiert. 
An Geift ift die Maffe dem Branntwein gleich ges 
worden, aber dieſe geiftige Stärke wirkt nicht fo 
giftartig auf den Körper als das gebrannte Gift, 
und in den erften Zahren haben biefe Weine noch 
fo viel Kohlenfäure, daß fie das erfriichende 
Prideln bderfelben auf der Zunge bemerktich 
maden; in Champagnerflaſchen gefüllt, behal⸗ 

ten fie es, müffen dann aber in Eistellern liegen, 
weil fonft die Flaſchen ſpringen. Die Natur lies 
fert folcbe Weine in Ungarn, Spanien und andern 
‚ beißen Rändern, freilich nicht alle Jahre von gleis 
ber Stärke, Man kann aber Liquermweine künfts 
(ih aus jedem fäurefreien Moft darftellen, indem 
man ihnen mehr Zuder zuſetzt, als fie in Geift vers 
wandeln können. Erſt die doppelte Maſſe Zuder 
macht aus geringem Wein einen Liquermwein ; 
man erhält bann aber einen ſehr ftarten, feinen, 
fügen und in jeder Art vorzügliden Wein. Auch 
find die Koften ganz unbedeutend. Je nachdem 
der Moft von geringen, mittlern oder guten Jah⸗ 
ren ift, nimmt man auf '/, Ohm 21, 14 oder 7 
Pfd. Zuder, und läßt den fäurefreien Wein langs 
fam ausgähren. In den eriten 2—3 Jahren darf 
das Faß nıcht zu feſt verfchloffen werden, dann 
aber hält fi der Wein auch auf Flaſchen. Iſt 
der Moft von ganz reifen Zrauben, fo verwendet 
man einen woblfeiten Hutzuder, der die Blume 
des Weins nicht verdeckt. Sonſt ift Kochzucker 
nicht gut genug, und der darin befindliche Sy: 
rupsgeruch gibt den geringen Weinforren ein 
ganz angenehmes Gewürz. Für rothen Wein, 
der den Zuder mit den Rappen vergähren muß, 
ift der Kochzuder ganz paffend, mag ber Moft 
nod jo gut und fein fein; der rothe Wein bat 
aber an ſich mehr Süße und daher !/, Zuder wes 
niger nöthig, als der weiße; die geringen Lagen 
und Arten verlangen aber mehr Zuder als die 
beffern. Durch Gewürze und Effenzen, die aber 
mit gäbren und im Gähren probirt werden müſ— 
fen, kann man dem Wein noch einen beliebigen 
Beigeſchmack geben. Stoffe, nah melden ber 
‚Wein trübe bleibt oder lang und weich wird, 
4 B. Senf, Alant, Kirſchen, wenn man zu viel 
‚davon nimmt, maden den Zuſatz eines herben 
Stoffes, 3. B. Schlehens und Speiernfaft, raths 
ſam oder eine Schönung nothwendig. Jedenfalls 


Liquor, 


unterlaffe man das ſtarke Schwefeln. Sollen 
diefe Würgen nicht einen befondern Wein darftellen, 
fondern nur Duft und Geſchmack eines Liquer: 
meins erhöhen, jo muß man vor der Gährung fo 
viel davon zufegen, daß man die Würze faum 


fpürt, und in der Gährung darf man nichts dar | 


von bemerken, fonft würde die Würze nady der 
Gährung zu ftark fein. Sollte die Würze in der 
Gaͤhrung merklich fin, fo muß man den Stoff 
befeitigen, Uebrigens kann der Wein, der ganz | 
fein werden und auf Flaſchen liegen fol, mehr | 
Gewürz vertragen, als der, welcher in den erften 
2 Zahrın verbrauht wird, denn das Gewürz 
wird nad Jahren fhwäder. Eins der geiundes 
ften und feinften Gewürze für weiße und rothe 
Liquermweine find geftoßene bittere Mandeln. 
Zraubenbiüte, Peterſilienwurzel zc, müffen in; 
zu großer Menge angewendet werben, wenn man 
davon etwas ſchmecken oder riechen jol. Schar⸗ 
lachtraut und ähnliche Kräuter machen leicht 
Kopfweh. Dagegen find Liebhabern von Ge: 
würgmweinen zu empfehlen: für rothe Liquerweine 
Pomeranzenfhalen, Mustatnuß, Cardamomen; 
für weißen Eiquerwein Gitronen, Mustarblüten 
oder Veilchenwurzel, ſowohl einzeln als zufam: 
mengeſetzt. 
iquor, ſ. Hoffmann's Liquor. 

Lira, Lire, iſt eine Muͤnze und ein Ge— 
wicht in Italien. Als Gewicht hält die Lira in 
Bologna 12 Once oder 0,77424 Berl. oder 
0,69620 Wiener Pfv.; in Genua die ſchwere 
Lira 12 Dnce oder 0,74629 Berl, oder 0,62288 
Wiener Pfd., die leichte Lira 0,67845 Berl. oder 
0,56626 Wiener Pfd.; in Mailand gleich mit 
Kitogramme (f. d.); in Neapel 0,68613 Berl 
ober 0,57267 Wiener Pfd.; in Parma 12 Once 
oder 0,72541 Berl. oder 0,60545 Wiener Pf. ; 
in Sicitien 12 Once oder 0,67948 Berl. oder 
0,56711 Wiener Pfd.; in Venedig glei der 
Kilogramme, doc rechnet man auch nad ſchweren 
und leichten Eiren, jede 12 Ungen; die ſchwere 
ift gleich 0,92048 Berl. oder 0,85173 Wiener 





Ppfd., die leichte 0,64447 Bert. oder 0,53780 | 


Wiener Pfd. Als Münze ift die Lira in Piemont, 
Sardinien, Öenua und Modena gleich dem fran: 
zöfifhen Franc; in der Lombardei ift fie gleich 
5 Sgr. A Pf. Sonv.:M.; in Bologna und Fers 
rara gleih '/, Scudo oder 2 Paoli, oder 20 
Soldi oder 8 Sgr. 10 Pf. preußifh; in Lucca 
2/1, Scudo oder 6 Sur. 1%/,, Pf.; in Novara 
6 Sor. 4'/, Pf. preuß.; in Parma 2 Sgr.; in 
Piacenza 2 Sgr. 4°/, Pf.; in Trieſt 3 Ser. 
11'/, Pfd. 
Lithograpbifche Steine, find !/,—6 Zoll 
bie Kalkſchiefer von gelblicher oder grünlich— 
grauer Farbe, Sie dienen zum Steindrud, zum 
Dachdecken und zu Dachbauten. In vorzüglicer 
Güte werden fie in Baiern, und zwar in der Ge: 
gend von Bolenhofen, Pappınheim, Dunaumörtb 
und Nördlingen gefunden. Der Solenhofer ift 
ber befte. 

Lithium, findet fih in ben Mineralien 
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verdeckt. 
res Ammoniak oder ſchwer lösliches kohlenſaures 


kitre. 


Ambiygonit, Petalit und Lepibetith, fowie in einiz 
gen Mineralwaflern an Kiefelz oder Koblenfäure 
gebunden. Das Lirhium verbindet ſich mit Sauer- 
ftoff und ift nur als Hydrat befannt. In diefem 
Zuftande bildet es eine weiße, fefte, Erpftallinifce 
Maſſe, die äpend fhmedt und ftark alkaliſch rea= 
girt. Es löſt fi in Waffer weit weniger als 
das Kali und Natron, Man ftellt ee durch 3er: 
iegen des fohlenfauren Ratrons mit Aegkalf bar. 
Unter den Verbindungen des Lithiums ift zu er: 
mwähnen das kohlenfaure Lithium und das Ghlor: 
ithium. Man erhält das Fohlenfaure fir 
thbium, wenn man jcdhmefelfaures Lithium mit 
effigfaurem Baryt fällt; es bilder fich ſchwefel⸗ 
faures Baryt, das unlöslich ift, und eſſigſaures 
Lithium, das aufgelöft bleibt. Dur Abdampfen 
und Glühen des Rüdftandes erhält man das 
ſchwefelſaure Salz. Es Löft ſich in 100 Theilen 
Waſſer, leicht -in kohlenfäurehaltigem Waſſer. 


Das Ehlortithium Ärpftallifirt in farblofen 


Würfeln, die fih im Waffer und Alkohol fehr 
teicht löfen. Das Lithium Bann in Berbindungen 
leicht dadurd erkannt und von dem Kali und Ra: 
tron unterfchieden werden, daß es an dem Lötb: 
rohre die Flamme roth färbt. Dieſe rothe Für: 
bung wird aber durch die Gegenwart des Natron 
In Löfungen wird ed durch kohlenſau— 


eirhium gefällt. 

Litre, ift ein franzöfifches Hohlmaß. 1 Litre 
ift gleih 10 Decititre — '/,, Hectolitre = 50,4124 
Parifer Cubikzoll = 0,873339 Berliner Quart = 
0,06805 Dresdner Kanne — 0,70670 Wiener 
Map. 1 Hectolitre = 100 Ritres — 1,8198 
Berl. = 0,93080 Dresdner Schffl. — 1,6260 
MWiener Mepe. 

Liverpooler Kartoffel, eine Kartoffel: 
forte, Spärkartoffel, lang mit grünmeißlicher 
Schale, runden, tiefliegenden Augen, aelbem 
Fleiſch. Sie ift eine gute, ertragreihe Speife 
kartoffel. 

Liverpool⸗-Lampe. Bei derſelben iſt auf 
einem in der Are des hohlen Dochts ſich erheben: 
den Stiel im obern Theil der Klamme ein hori— 
zontales rundes Metallfchribchen angebracht, an 
deffen unterer Kläche der ſenkrecht auffteigend 
innere tuftzug ſich bricht, fo daß er in horizon⸗ 
taler Richtung abgelenkt wird, von innen nah 
außen auf die Flamme ftößt und dirfelbe gleichfam 
tulpenförmig aushaucht und ermeitert. Die 
Flamme wird dadurch wohl weiß und heil, iſt 
aber unftät und ſchwer zu reguliren, woburd 
diefe Lampe bedeutend gegen die Ruhl-Ben— 
kler'ſche (ſ. d.) zurüditeht. Das Zugglas if 
hier nicht chlindriſch, fondern in der Gegend ber 
Flamme mit einer großen Eugelförmigen Aus: 
bauchung verfehen, um der befchriebenen Wirkung 
des innern Ruftzugs Bein Hindernig in den Meg 
zu legen, 

Livre, ift Rebnungsmünze, Sitbermünze 
und Gewicht in Frankreich und einigen Gantonen 
der Schweiz. Ad Rechnungsmünze in 


Lobelia. 


Frankreich find 52,884 Liores — 81, 934 Fres. 
1 &iore iſt = 240 Deniers fournais = 7 Sgr. 11 
Pf.; 4 Livre parisien = 9 Sgr. 10 Pf. In 
Bafel, Bern, Laufanne ift der Livre — 
dem Schmweizerfranten; in Genf — 13 Bor. 
PR; in Neufchatel der ſchwere Livre = 
11 Sgr. 10 Pf., der leichte *', des f[hmweren. In 
Brabant, Flandern 14 Sgr. 5 Pf., in 
Wechſeln und ale-Recdhnungsgeld aber 16 Sur. 
109. Auf den engliſch-amerikaniſchen 
Infeln = 3 Bor. 11 Pf. As Handels: 
gewicht verſteht man in Frankreich unter 
Lipre öfter die Kilogramme, gewöhnlich aber das 
ältere Pfund von 16 Unzen = 0,489506 Kilogr. 
oder 1,04660 preuß. Pfd. 

Yobelia, eine Zierpflanze. Im Sommer 
liebt diefe herrliche Pflanze trodne, halbfchattige 
Lage und nahrhaften, lodern Sartenboden, worin 
fie in ungemeiner Schönheit und Blütenfülle 
prangt. Die Ueberwinterung gefchieht in Töpfen 
bei 1 — 40 R. Man nimmt ziemlidh große, den 
Burzelballen anpaflende Zöpfe, belegt fie unten 
1301 hoch mit ungleichen, aufgefhichteten Scher: 
ben, welche nicht flach auf einander liegen, fon: 
dern Zwifchenräume bilden, damit der Waffer: 
abfluß ungehindert ift, fegt dann die Stöde fammt 
den Ballen aus dem freien Rande hinein, umgibt 
den Ballen ringsum im Zopfe und auf der Höhe 
mit trodnem Sande, gießt felten und mäßig und 
nur am Rande des Zopfes herum, gibt möglichft 
frifche Luft und reichliches Licht. Im Frühjahr 
gewöhnt man bie Pflanzen wieder an die freie 
Luft und verfegt fie, wenn die Fröfte vorüber 
find, an ihren fommerlihen Standort. Die Vers 
mehrung kann am Beften um biefe Zeit durch bie 
Seitenfhößlinge, oder durch Blätter, oder durch 
Burzelftüde, die man dicht am Halfe abfchneibdet, 
oder durch Zheilung der Wurzeln, Keime und 
Samen gefcheben. 

Lobethal's Ensentia antiphthi- 
sien, wird als bewährtes Schutz- und Heil: 
mittel gegen tuberkulöfe Lungen und Luftröhren: 
ſchwindſucht empfohlen in: „Beweis, daß die 
kungenſchwindſucht heilbar, nebſt Darftellung 
times neuen Deilverfahreng gegen chronifhe Ga: 
farrbe und Lungenſchwindſucht.“ Diefes fo ge: 
rühmte angebliche Heilmittel ift von Wittftein in 
Erlangen und Apotheker Fr. Meyer in Herrieden 
unterfucht und trosdem, daß ein größeres Glas 
3 The. 5 Ngr. (6 fl.) und ein Beineres vom beis 
läufig 11 Loth Inhalt 1 Ihr. 20 Nor. (3 fl.) 
foftet, don beiden übereinftimmend für eine un: 
reine Kochialgauflöiung erfannt worden, bie in 
100 Theilen enthält: gg Kochſalz, 5,035 Gau: 
derfalg, 5/45, falzfaure Magnefia, gr; falzf. Kalt 
und Spuren von Jodnatrium. 

Locatelli'ſche Seidenhaspelmaichine, 
leiſtet viel und erfordert weniger geſchickte Hasple⸗ 
innen. Die Vorrichtung, den Yaden anzumer: 
fen, die bei den gewöhnlichen Haspelmafchinen 
eine fo (ange Mebung erfordert, und die mande 

trfonen niemals gehörig erlernen, wird durch 
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'@oden bei ihren Kindern zu bilden. 


Locken. 


Hilfe eines Bechers, deſſen Einrichtung eben ſo 
einfach als ſinnreich iſt, und in welchen der Cocon 
geworfen wird, ſehr leicht. Die Art und Weiſe 
der Kreuzung des Fadens und der hin- und bers 
bewegende Stab, wodurd die Seide von dem Go: 
con auf den Haspeln vertheilt wird, find nicht 
weniger finnreich ; endlich ift die Mafchine fo volls 
kommen eingerichtet, daß eine leichte Bewegung 
des Fußes binreicht, um der Drehung ber Haspel 
jede gewünſchte Geſchwindigkeit zu geben, 

docen. Wenn die Natur das Haar nicht 
ringelt, verſucht oft die Eitelkeit der Mutter, 
Abgeſehen 
von dem hoͤlzernen Anſehen einer geſchniegelten, 
den Reiz der ſchönen kindlichen Natuͤrlichkeit ver— 
höhnenden, ſteifen Dreſſur und eines lächerlichen 
Anputzes nach der Art der Erwachſenen, ſchadet 
man dadurch auch dem Wachsthum der Haare, 
die von dem Wickeln ſtark ausgehen. 

Vockenfuppe. Man rühre '/, Kanne But: 
ter zu Schaum, 2 Eier und 2 Dotter hinein, fers 
ner Mebl und etwas Muskatnuß. Won biefer 
Maffe ſticht man mit dem Löffel Feine Stückchen 
in der Größe einer Wallnuß ab und wirft fie in 
fochende Fleiſchbrühe, die aber fehr Eräftig fein 
muß. Sollten die Locken in der Brühe zerfahren, 
fo muß in die Lodenmaffe noch mehr Mehl einges 
rührt werden. Man kann fie dann mit Ei abs 
ziehen. Dbiges Verhältnig ift auf S—12 Per: 
fonen berechnet. 

Lockpfeife oder Huf, zum Wadhtelfang, 
beftebt aus einer Enöcdhernen Röhre, die in der 
Mitte eine Deffnung gleich einer Orgelpfeife hat, 
Sie ift ſowohl an der obern ald an der untern 
Deffnung mit Wachs verkiebt, an dem untern 
Ende aber das zum Eindringen des Windes 
nöthige Stimmlody mit einer Nabel dur bas 
Wachs geftochen. Diefe Röhre ift mit dem uns 
tern Ende in ein ſtarkes ledernes, faft cylindriſches 
Säckchen geftedt und diefes um die Röhre herum 
dergeftalt befeftigt, daß die in der Mitte befinds 
lie Deffnung unbededt bleibt. Das Säckchen 
ift mit einigen in die Runde laufenden Kalten ders 
fehben, um es durch den Drud näher zufammens 
legen zu können. Mit diefer Lodpfeife wird mit— 
teift eines Zmaligen Zufammenftoßes des ledernen 
Sädchens die Stimme der Sie nachgeahmt. 

Todifaner Käfe, ſ. Parmefankäfe, 

Löffel. Größere und kleinere Löffel gibt es 
von verfchiedenem Metal, 3.8. von Silber, 
Zombad, Semilon, Prinzmetall, Zinn, Weiß: 
blieb. Vorzüglich fchöne zinnerne Löffel 
fommen aus Garlsbad. Zinnerne Löffel müffen 
aus reinem engliſchen oder oftindifhen Zinn ges 
macht fein, Sind fie mit Blei verfälfcht, fo ift 
ihr Gebraudh wegen bes Oxydirens der Gefunds 
beit eben fo gefährlich als diejenigen aus Semi: 
tor, Zombad, Pringmetall oder einer ähnlichen 
Gompofition, unter der fih Kupfer befindet, we— 
gen des Grünfpans. Die Blechlöffel find aus 
Zaineifen geſchlagen, gegläftet und verzinnt. 
Arzneilöffel werden am Zweckmäßigſten von 
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Löffelbigeuit. 


Elfenbein, Knochen oder Porzellan gemadht. 
Man hat auch foldhe, die mit einer Klappe und 
mit röhrenartigem Stiel verfehen, überhaupt wie 
ein Stechheber eingerichtet find, um das Einflößen 
der Arznei zu reguliren und nad Belieben auf: 
hören laſſen zu können, 

Löffelbiscuit. 1. 2 Pfd. Zuder werben 
mit 48 Eiern und 24 Eiweiß abgerieben, 2 Mal 
warm und falt gefchlagen, 1'/, Pfd. Mehl dazu 
gefügt und durch den Zrichter dreffirt. 2. 1'/, 
Pfd. Zuder, 18 Eier, 14 Eigelb und dann wie 
bei 1. verfahren. 3. 1 Pfd. Zuder, 18 Eier, 
1 Pfd. Mehl. 4. 1 Pfd. Zuder, 10 Eier, 1 Pid. 
A Loth Mehl. 5. 2 Pfd. Zuder, 26 Eier, 1'/% 
Pfd. Mehl. 6. Kalt gefhlagen. 2'/, Pfd. 
Zuder, 34 Eier abgezogen, mit 2 Loth Rojens 
waffer aut fhaumig gerührt, den Schnee tüchtig 
gefhlagen und langfam dazu gearbeitet, zulegt 
2 Pfd. Mehl dazu gegeben. 

Löffelgeſtelle, ift fo eingerichtet, wie aus 
der Abbildung erfichtlih if. Es wird in ber 
Küche angebradt und dient dazu, die Löffel daran 
zu un damit biefelben nicht beichmugt 
werden, 





Löffelkraut, ift eine Gewuͤrzpflanze. Sie 
liebt lodern, feuchten, aber frei gelegenen Boden 
und wird breitwürfig oder in Reihen geſäet. Die 
Pflanzen müffen 3—4 Zoll von einander entfernt 
ſtehen. Man mifcht die Pflanze dem Frühlings: 
falat als Würze bei. Außerdem ift fie ein fehr 
gutes Mittel gegen den Skorbut, treibt den Urin 
ſehr und nügt geaen Stodungen und Anſchop— 
pungen in der Milz und Leber, gegen Gicht, 
Stein und Flehten. Man verfpeift täglich 6—8 
Loth frifches Löffelkraut als Salat, und zwar 
mit Salat, Brunnenfreffe zc. verfegt und mit 
Effig und Del angemacht. 

Göffelfrauttinctur, ift der ausgepreßte 
Saft des Loͤffelkrauts. 3 Mal täglich zu 40—60 
Tropfen mit Wein oder Branntwein genommen, 
ift fie ein fehr gutes Mittel gegen alle die in dem 
Art, Löffelkraut angeführten Leiden, 

Löſchwalze, ift ein von dem Inftrumenten: 
macher Mohr in Darmftadt erfundenes Inſtru— 
ment, bas den Gebraud des Streufandes über: 
flüffig machen und auf eine bequeme Weife das 
Löfchblatt erfegen fol, Es ift 5—8 Zoll breit. 

Vöferdürre oder Ninderpeft, eine der 
verheerendften Rindoiehfeuchen, im höchften Grabe 
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anftedtend und fo bösartig, daß nur wenig bavon 
befallene Thiere mit dem Leben davonkommen. 
Die Krankheit beginnt mit Fieberſchauer, Zittern 
und Schütteln des Kopfes; manche Krante ftehen 
traurig, andere find wild und flampfen mit den 
Füßen und Enirfchen öfter mit den Zähnen. Bon 
Zeit zu Zeit erfolgt ein auffallendes, bohlklingen- 
des Huften. Die Körperwärme wechſelt, Naſe 
und Schnauze find Anfangs troden und heiß, bie 
Augen feucht; bald nachher fließt aus Augen und 
Nafe Schleim. Das Wiederläuen hört fogleid 
auf, das Maul ift mit Geifer gefüllt, auf der 
3unge, am Gaumen, am Zahnfleifh bilden fid 
kleine Blafen, welche aufplagen und worauf bie 
Dberhaut in ganzen Stüden abgeht. Drüdt 
man in der Zendengegend, fo biegt fich das Thier 
ſtark nad unten. Die Füße find unter bem 
Bauche zufammengezogen, der Rüden ift ge: 
frümmt; es tritt ein ftarker, fprigender Durd: 
fal ein, der Schwanz ift in fortwährender Be: 
wegung, unter der Haut bilden ſich Luftgeſchwülſte 
und der Zod erfolgt in —7 Zagen. Die Krank: 
heit ift fo bösartig, daß eine Gur faft nie gelingt. 
Befonders ift die Krankheit fehr anftedend, fo 
daß die fofortige Tödtung der von ihr ergriffenen 
Thiere anzurathen ift, damit die Gelegenheit zu 
weiterer Anftedung fo ichnell als möglich getilgt 
werde. Uebrigens werden bei Eintritt der Löfer: 
dürre von ber Behörde die nöthigen Maßregeln 
zur Verhinderung deren Weiterverbreitung ange: 
ordnet, und der Viehhalter ift verpflichtet, diefen 
Anordnungen, welche meift in Abfperrung, Zöbd: 
tung und tiefer Verſcharrung der Cadaver befteben, 
genau nachzukommen. 

Löthen, heißt zwei Metalle baburch mitein: 
ander feft verbinden, daß man ein Loth dazwi— 
ſchen fchmilzt. Unter Loth verftcht man ein leicht: 
flülfiges Metall oder eine leichtflüffige Metall: 
mifhung. Je nad ben zu löthenden Metallen 
und je nach der größern ober geringern Feſtigkeit, 
weldhe die Verbindung haben foll, wendet man 
verfchiedene Arten Loth und Löthverfahren an. 
Die Metalle, welche die fefteften Verbindungen 
geben, erfordern auch die ftärkite Hige. Gold 
wird mit filberlegirtem Gold, Silber mit Silber: 
ſchlagloth gelöthet. Die verfchiedenen Lothe find 
folgende: 1. Zinnloth, Weißloth, Weib: 
loth, Schnellloth der Klempner. Daffelbe 
biftept aus 1 Theil Blei und 1 Theil Zinn oder 
reihlih 1 Theil Blei und ſchwach 3 heilen 
3inn. Man fchmilzt Zinn und Blei in einem 
Löffel über einem Koblenfeuer zufammen, und 
bringt es dann in die Löthform. Das Loth if 
gut, wenn fib nach dem baldigen Erkalten auf 
der Oberfläche viele Blumen, glänzende, runblide 
Punkte und Fleckchen zeigen, während der andere 
Gkund mattweiß wird; zeigen fi nur wenige 
fothe Blumen, fo ift zu wenig Zinn genommen 
worden; zeigen fich ftatt der Blumen viele blaiens 
förmige glängende Erhöhungen, fo ift zu menig 
Blei zugefegt worden. Das Zinnloth wird mit 
dem Löthkolben bei geringer Hige zum Löthen fol: 


Loͤthen. 


gender Metalle, die dem Feuer nicht ausgeſetzt 
werden, angewendet: Meſſing, Kupfer, Stahl, 
gefhmiedetes oder gewalztes Eifen, Blei, Zoms 
bat, Zink und Zinn, im Nothfall auch Gold und | 
Silber. 2. Wismuthloth. Daffelbe befteht 
aus 2 Tbeilen gutem Zinnloth und 1 Theil Wis: 
muth. Man fchmilzt es in einem Löffel und zer: 
ichncidet die Mafle in Stüdchen, und wendet diefes 
Roth bei dünnen Stüden aus ſchlechtem Zinn oder 
Blei an. 3. Schlagloth. Das gemöhnlicde 
deftebt aus ſchwach 3 Theilen gefchlagenem Mef: 
fing und ftark 1 Theil Zink; man braucht es zur 
feuerfeften Berbindung von Meffing, Kupfer, 
Argentan, Zombad ıc. Ein anderes Schlaaloth 
bereitet man aus 7 Zheilen Meffing und 1 Theil 
zink. Man löthet damit Kupfer auf Kupfer 
und Eifen, Das Schlagloth muß, gut gemafchen, 
in einer verfchloffenen Büchfe aufbewahrt werben, 
um Staub von ibm abzubalten. 4. Schnell: 
loth, befteht aus gleichen Theilen gewalztem 
oder gefhlagenem Meffing und Zink. Ge ift 
etwas leichtflüffiger als das Schlagloth und wird 
sum Löthen folcher Gegenftände verwendet, welche 
nicht viel durch Dammerfchläge oder Feuer aus: 
subalten haben. 8. Meſſing- und Kupfer: 
loth, Erſteres ift dünngemwalztes oder geſchla— 
genes Meffing, letzteres dünn ausgetriebenes 
Rupfer. Weide werben vor dem Gebrauch in 
Heine, ſchmale, längliche Plättchen zerfchnitten, 
weldhe zum Löthen von Stahl, Schmiede: und 
Bußeifen dienen. 6. Silberfhnellloth, be 
ſteht aus einem Gemiſch von Silber und Zink. 
Man fann damit Kupfer, Zombad, Meffing, 
Silber und mit Silber leairtes Gold Lötben. 
7. Sil berſchlagloth, wird aus !/, reinem 
weihen Meffing und ?/, feinem Silber zufammen: 
zeſchmolzen und auf einem ebenen, warm gemads 
ten Steine in Platten gegoſſen. Diefe werben 
mit dem Hammer zu einem dünnen Blech ausge: 
trieben, das man zum Gebraub in Stücken 
ſchneidet. Man löthet damit diefelben Metalle, 
wie mit dem Silberſchnellloth; doch können bie 
mit dem Silberfchlagloth gelötheten Metalle ges 
bämmert werden, was die mit dem Eilberfchnell: 
loth gelötheten nicht vertragen. 8. Manus: 
totb., Man löft Zink in Salzfäure bis zur 
Sättigung auf, fegt der Auflöfung pulverifirten 
Salmiak zu und läßt die Miſchung einige Zeit 
toben, Wenn man fie anwendet, bebarf es 
durhaus Feiner Reinigung der Löthfugen, fie 
mögen orgbir® oder mit Del und anderem 
Schmutz bebedt fein; man braudt nur das Loth 
mit einem Schwaͤmmchen oder mit ben Kafern 
einer Feder in bie Fuge zu bringen, — Löthen 
mit Zinnloth. Daffelbe gefchieht am Werften 
auf einem fleinernen Herde mit Holzkohlen, die 
auf einem Rofte in einer Kafferolvertiefung ange: 
zündet und durch ein Zugloch lebhaft fladernd 
erhalten werben. Die zufammenzulöthenden 
Metallftüde werben an ben Lotbftellen angefeilt, 
aufeinander gepaßt und bie gefeilten Stellen vers 
zinnt. Vor dem Verzinnen barf man die ange: 
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feilte Stelle nicht mit dem Finger berühren; auch 
muß die Berzinnung gleich nach dem Anfeilen ge= 
fheben. Das Berzinnen gefhieht in der Art, 
daß man zuerft nach und nach die angıfeilte Loth 
fläche des einen Stüdes mit geftoßenem Colopho— 
nium beftreut, das fragliche Zinnloth und den 
gehörig warmen und an einem leinenen Tuche 
abgewifchten Löthkolben (f. d.) zur Band 
nimmt und bie Lothſtelle des erſten Stüds ver: 
sinnt, indem man das Zinnloth auf die verginnte 
Löthbahn des warmen Löthkolbens binhält, es 
fhmelzen und auf das Golophoniumpulver fließen 
laͤßt; dann fireut man wieder etwas Golophoniums 
pulver auf und freicht fo die Maffe gleichſam als 
flüffigen Brei mit dem Kolben auf. Eben fo wirb 
das zweite Stüd verzinnt, Nun folgt die eigent— 
liche Löthung. Zu dieſem Behuf erwärmt man 
beide Stüde etwas an den verzinnten Löthftellen, 
fegt fie dann aufeinander, beftet fie zuerſt mit dem 
Löthkolben mit geſchmolzenem Binnloth und vorber 
aufgeftremtem Golophonium an einigen Stellen 
an einander, läßt dann hauptfählich in die Fugen 
dad vom hingebaltenen warmen Kolben flüffig 
werdende Loth fih ergiegen und alle Zwiſchen— 
räume fi damit anfüllen. Gind die zuſammen— 
aelötheten Stellen erfaltet, fo feilt man fie ab. Der 
Löthkolben darf nicht zu heiß werben, damit Zinn— 
orund und Loth nicht verbrennen. Er hat bie 
gehörige Wärme, wenn er lofhwarm geworben 
ift und das Loth an ihm ſchmilzt. Sollte der 
Löthkolben doch verbrannt fein, fo muß man ihn 
in frifhem Waſſer frifhen und von Neuem vers 
innen, Löthen des Stahls und bes 
Eifens. Man läßt Borar in einem irdenen 
Geſchirr ſchmelzen und gießt demfelben Sal⸗ 
miak zu. Haben ſich dieſe Körper auf dem Feuer 
gehörig verbunden, ſo gießt man ſie auf eine 
eiſerne Platte aus. Die erkaltete Maſſe wird ge— 
pulvert und beim Gebrauch mit eben fo viel uns 
gefchmolzenem Borar und Salmiak vermengt. 
Die zu löthenden Stüde werden roth geglüht, 
mit dem obigen Pulver beftreut, in’s Keuer gelegt 
und bann bis zur gehörigen Vereinigung gehäms 
mert. — Zink auf Zink wirb am Schnellften 
verzinnt unb zugleich zufammengelöthet, wenn 
man ftatt Golophonium guten äßenden Salmiak— 
geift anwendet. Die Löthftellen werben gar nicht 
angefeilt, fondern vor der Löthung mit dem Sals 
miafgeift beftrihen. Da Zink leicht ſchmilzt, fo 
darf man mit bem Löthlolben nicht zu lange auf 
einer Stelle verweilen. Sol Zink mit andern 
Metallen zufammengelöthet werden, fo muß es 
vor der Beftreihung mit Golophonium etwas 
angefeilt und mit feftem Salmiak an der Löthftelle 
angerieben werden. Eben fo verführt man mit 
Meffing, gefchmiebetem und gewalztem Eifen. 
— Löthen mit dem Schlag: und Schnell— 
(oth. Man nietet die zu löthenden Stücke ent: 
weder vorher zufammen ober verbindet fie mit 
ausgeglührem Eiſendraht; dann beftreicht man 
bie gut zufammengepaßten und blantgemadhten 
Bugen mit feinzerfloßenem Borar, der mit Waſſer 
* 


Loͤthkolben. 
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zu bünnem Brei gemacht iſt und legt dann das nen zu lernen, erbigt man dieſelben in einer an 


Loth über die Fuge, 
wird mit ber Zange in das Feuer gehalten. 


halte. Das Einhalten in das Feuer und das 
Zurüdziehen aus demfelben geſchieht fo lange, 
bis der Borar nicht mehr aufſchäumt, dann legt 
man das Metall fo in das Keuer, daß die zu 
löthende Stelle nad oben gekehrt ift, und das 
Stüd nicht umfallen fann. Die Hige wird nun: 
mehr fo gefleigert, bis bas Loth gefchmolzen ift; dann 
wendet man bie obern Kohlen von dem Metall 
weg, nimmt es aus dem euer und kühlt es ſchnell 
in Waffer ab. Hat man Sachen zu löthen, bie 
vom Keuer nicht anlaufen follen, fo übergieht man 
fie bis auf die zu löthende Stelle mit feiner Kreide 
oder Lehm, die mit Waffer angerührt find. — 
Bei feinen Metallen, wie Gold und Silber, 
fegt man das zu löthende Stüd in einen mit 
Aſche angefüllten Schmelztiegel fo ein, daß nur 
die zu löthende Stelle entblößt ift, legt Kohlen 
umber und verfährt wie gemöhnlih. — Die mit 
Schlagloth verklebten Stellen Kleiner Metall: 
gegenftände, als Pfeifenbeſchläge, Stockzwin— 
gen ıc., werben vor dem Anfeilen eine Zeit lang 
in 1 Theil Bitriolöl und 6— 7 Theile Waſſer 
gelegt. Das Löthen geſchieht dann mit dem Löth— 
rohr, indem man bie mit Del aenährte Klamme 
eines biden brennenden Dochtes mittelft des Löth: 
rohrs fo lange gegen das aufgelegte Loth treibt, 
bis biefes geſchmolzen und die Kuge verbun: 
ben iſt. 
Löthkolben, ift ein an einem Stiele be: 
feftigtes, Begelförmiges Stüd Eifen oder Kupfer, 
das erhigt und mit dem bann das Roth (ſ. Lö: 
then) gefhmolgen wird, indem man den Kolben 
auf das Loth fegt. Die Eupfernen Löthkolben 
find an ihrem vordern Theile verzinnt, Diefes 
gefhieht, indem man in dem Gießlöffel über dem 
Koblenfeuer- etwas Zinnloth fchmilzt, in das 
flüffige Zinnloth mehrere Mal Golophonium: 
pulver freut und ben unten eingefeilten Löthkol: 
ben verfuchsweife fo lange in die gefchmolzene 
Maſſe eintaucht, bis er volllommen verzinnt if. 
Löthrohr, ift ein Apparat, der in der Che: 
mie zum Erhigen angewendet wird, Im Wefent: 
lichen befteht das Köthrohr aus einem mit Mund: 
ſtück verfehenen Rohr, einem Bugelförmigen oder 
eylindrifhen Behälter für die fih abfegende 
Feuchtigkeit, einem vom Hauptrohr rechtwinklig 
abgehenden Seitenrohr und einer auf dieſes 
paffenden Platinfpige mit Eleiner Deffnung. 
Mit diefem Löthrohr bläft man in die Flamme 
einer Dels oder Weingeiftllampe.. Das Blafen 
geſchieht nicht mit der Lunge, fondern mit den 
MWangenmuskeln. Die Theile der Löthrohr: 
flamme find in dem Art. Flamme erläutert. 
Den Stoff, mit welchem Verſuche vor dem Löth: 
rohr angeftellt werden follen, bringt man auf 
Kohlen, Platinblech oder Platindraht. Um bie 
Beftandtheile eines Stoffes vor dem Löthrohr Eens 


Das fo belegte Metauftüd 
So 
bald der Borax aufzuſchäumen anfängt, zieht man | filber, falpetrige Säure, Ammoniatverbindun: 


das Metall zurüd, damit der Borar zufammenz | gen zc. aufzufinden, 





dem einen Ende verfhloffenen Glasröhre, um 
flüchtige Stoffe, wie Waffer, Schwefel, Qued— 


Die meiften Metallorude 
erfennt man an den Färbungen, melde diefelben 
gewiffen Gläfern ertheilen. Als Stoff zu den 
Gläfern wendet man Phosphorfalz und Borar 
an. Das erfte befteht aus phosphorfaurem Ra- 
tron und pbosphorfaurem Ammoniak, Indem 
man daffelbe auf dem Platindraht erhigt und zu 
einer Perle fchmilgt, gebt das Ammoniak fort 
und es bleibt mit dem phosphorfauren Ratron 
feine Phosphorfäure zurüd, melde in der Bike 
viele Metallorgde mit eigenthümlichen Bärbungen 
auflöft; fo wird die Phosphorfalgperle durch Kupfır 
grün gefärbt, und die grüne Kärbung geht in ber 
Rebuctionsflamme in eine rothe über. Ghrom: 
verbindungen werben dburd eine grüne Kärbung, 
Kobaltverbindungen durch blaue Färbung erkannt, 
welche ſowohl in der Oxydations- als audy in ber 
Reductionsflamme diefelben bleiben. Borax iſt 
zweifach chlorfaures Natron, welches ebenfalls bei 
ftarker Hige durch Metalloryde eine eigenthüm: 
liche Färbung annimmt, welche fidh aber in ben 
meiften Källen von der der Phosphorfalzperle 
unterfheidet. Einem geübten Köthrohrbiäfer if 
es leicht, durch Anwendung ber Phospborfals: 
und Borarperle faft alle Metallorgde, mit Be: 
rüdfichtigung der innern und äußern Flamme, 
von einander zu unterfcheiden. Die Kohle dient 
als Unterlage bei Löthrohrverfuhen, um gemiflt 
regulinifche Metalle von einander zu unterfcheiden ; 
fo wird 4. B. Wismuth beim Erbigen auf ber 
Koble in der Orydationsflamme an dem rotbgel: 
ben Befchlage, Cadmium an dem braunen, Zink 
und Antimon an dem weißen Befchlage an ber 
Kohle erkannt. Die Kohle dient ferner bazu, 
viele Metalloryde zu rebuciren und von ben Eis 
aenfchaften der rebucirten Metalle zu unterſcheiden. 
3u biefem Zweck mengt man das Metalloryd mit 
Soda und ſchmelzt das Gemenge in ber Reduc— 


\tionsflamme. Nach dem Schmelzen reibt man tit 


Mafle in einem Achatmörſer fein und ſchlemmt fit 
mit Waffer ab. Das Metall bleibt dann zurüd 
und läßt fich leicht erfennen. Gin graues me: 
talliihes mangnetiſches Pulver würbe Eifen oder 
Kobalt andeuten. Kupfer würde in rotben 
Metallflitterchen zurücbleiben. Zinn und Blei 
würden als breitgebrüdte Plättchen ıc. erfcheinen. 
Man behandelt die Perle auf demjenigen Zbeil 
der Kohle vor dem Löthrohr, auf welchem bie 
Zabhresringe derfelben auf der Kante ftehen. Das 
Platinblech dient, um gewiffe Stoffe durch Schmel⸗ 
zen mit Soda und Salzen auf Chrom und auf Man: 


gan zu prüfen; durch Chrom nimmt die geſchmol⸗ 


zene Maffe eine gelbe, durch Mangan eine ſchöne 
grüne Kärbung an. 

Löwenmaul, eine fehr fchöne Zierpflangt, 
ſchmückt den ganzen Sommer hindurch bis zum 
fpäteften Herbft den Garten. Das alte Lömenmaul, 
welches aus reinem Samen fchon viele Spielarten 


Löwenzahn. 


erzeugt, ift durch fünftliche Befruchtung mit gelb: 
und weißblühenden Arten und bevorzugte Gultur 
ebenfalls zu einer beliebten Klorblume geworden, 
Der Samen wird im März gefäet, die Pflanzen 
werben fpäter verjegt. Auch durch Wurzelfprof: 
ſen, die man im Frühlahr und Auguſt vorſichtig 
abnimmt und an geeignete Stellen verpflanzt, 
werden ſie vermehrt. Die Pflanze iſt eigentlich 
ausdauernd; da aber das gewöhnliche Löwenmaul 
in ſchneelofen Wintern zuweilen erfriert, fo iſt es 
tathſam, von jeder Sorte einige in Töpfen zu 
halten, was am Beften gefdhieht, wenn man im 
Sommer Stedlinge macht, melde fehr leicht 
wachſen, und fie froftfrei durchwintert. 
Löwenzahn, ift eine ausdauernde, wild: 
wachſende Pflanze. Sie wird in den erſten Krübs 
jahrötagen ausgeftohen und zu Gemüfe und 
Salat angewendet. Auch ift fie eine Hauptpflanze 
für die Krühjahrscuren. Aber auch für fi allein 
angewendet, ift fie ſehr heilkräftig. Die ganze 
Pflanze, Blätter, Blumen, Stengel und Wurzel, 
wird im Frühjahr, wenn fie in die Blüte tritt, 
entweder in der Art benuzt, daß man ben frifch 
ausgepreßten Saft ober den durch Abbampfen 
und Eindiden bes Gaftes bereiteten Extract 
nimmt. Beide flehen mit Recht in hohem Rufe 
als fanft und langfam wirkende, aber gründlich 
auflöfende Mittel gegen die Stodungen in Leber, 
Milz und Pfortader, bei Hypochondriſten und 
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— Loͤwenzahnextract. 
genſchwäche, Neigung zu Coliken, Blaͤhungen, 
Durchfällen. Hier verſuche man Anfangs den—⸗ 


ſelben mit heißer Kalbfleiſchbrühe vermiſcht zu 
geben, entweder rein oder in Verbindung mit ans 
dern Kräuterfäften. Folgt aber darauf dennoch 
Magendrüden, Leibweh, Durchfall ıc., fo ift der 
im Frühjahr bereitete Ertract vorzuziehen, von 
bem täglich 1 — 2 Loth in 12 Loth Meliffen: ober 
mwäfferigem Zimmetwafler auf 3 Mal genommen 
werden. Die Gur muß A— 6 Monate dauern 
und leiftet unendlich mehr als andere Mittel gegen 
Anfhoppungen, Berbhärtungen in Leber und 
Milz und daher entftandene Gelbſucht, ſchwar⸗ 
zes Erbrechen, Blutbreden, Wafferfuht, Hypo: 
chondrie und Herzkrankheiten, 
Löwenzjahnertract. Man brüdt ben 
Saft aus den zerftoßenen Wurzeln und dem Kraut 
vom Löwenzahn und läßt ihn ſtehen, bis ſich bie 
Unreinigkeiten zu Boden gefegt haben. Den 
obenftehenden lautern Saft gießt man langfam 
ab und dampft ihn unter beftändigem Umrühren 
über Koblen fo lange ein, bis er die Dide des 
Harzes erlangt hat. Er muß an einem kühlen 
Orte in einem fleinernen Gefäß aufbewahrt 
werden. Ueber feine Anwendung f. Löwens 
ahn. 
Lohe, iſt 1. die gerbeſtoffhaltige zerkleinerte 
Rinde gewiſſer Bäume und Pflanzen, namentlich 
der Eichen und Fichten. Die Rohe dient ben 


Gihtifhen mit noch guten Verdauungsorganen. | Gerbern zum Gerben, als Brennmateril, zur Ers 


‚ Weniger gut bekommt der frifche Saft bei Mas |higung von Pflangenbeeten, 


zu Bädern ıc, 


Gerbeftoffgehalt der Lohrinden: 
428 Pfd. trodne, innere weiße Baftrinde der Eiche 72 —* — Gerbeſtoff. 


s =: &i —“ im Krübling geſchält, 29 

=: : Herbft ⸗ 21 =: ⸗ ⸗ 
22 Rinde bes füßen Kaſtanienbaums 1 =: s ⸗ 
= a s ber Espe 16 = ⸗ ⸗ 
u = des Schlehdborne 16 ⸗ ⸗ 
= 5 = ber Pappel 15 : ⸗ ⸗ 
⸗ s bes Hafelftrauds 14 = ⸗ ⸗ 
⸗2 ⸗der Ulme 13 ⸗ ⸗ ⸗ 
= 8 = bes Bergahorns 1 > ⸗ ⸗ 
ee s ber gemeinen Weibe 10 = s s 
u ⸗ ⸗Rothbuche 10 = ⸗ ⸗ 
⸗2 ⸗Roßkaſtanie 0 >: ⸗ ⸗ 
⸗ x s Birke 8 : ⸗ ⸗ 
222 s = Bude, im Herbſt geſchaͤlt 8⸗ ⸗ 


2. Krankheit des Hopfens, auch Brand 
genannt, entſteht nach anhaltender Hitze und 
Trockenheit gewöhnlich in der Zeit der Reife. 
Die Zapfen werden dabei trocken und roth, ver— 
lieren die Schuppen und fallen ab; auch verlieren 
Blätter und Ranken den Saft. Das beſte Mittel 
gegen biefe Krankheit ift Bemäfferung der Hopfen: 
anlagen gegen Abend und, wo biefes nicht möglich 
it, Abnahme der unterften Zweige und Blätter, 
Jedenfalls ift eine ſchnelle Ernte nöthig, wenn ſich 
befonders nod die grüne Fliege einftellen follte, 
3. Krankheit ber Obſtbäume und Wein: 
ftöde, auch Sang ober Raufd genannt, ent: 


ftehe, wenn bei warmem Wetter auf kalte, feuchte 
Nächte heiße Tage folgen. Die Blätter fehen 
dann wie verfengt aus unb bie Krüchte gelangen 
nicht zur Reife. Die Lohe befällt oft plötzlich 
ganze Gegenden. 

”ohebeet, ift ein mit Rohe angefülltes Beet, 
in welches folhe Warmhaugpflanzen mit den 
Zöpfen eingefentt werden, welche einer ſtarken 
Bodens oder Unterwärme bedürfen. Da aber bie 
Lohe, befonders wenn fie feucht ift, eine große 
Menge fhädlicher Infektenbrut birgt und, wenn 
fie frifh angewendet wird, oft eine fehr flarke 
plögliche Hitze erzeugt, in welder die Wurzeln 


Lohkuchen. 


der Pflanzen leicht verbrennen, wenn man nicht getrocknet. 


durch eingeſtoßene Löcher oder durch Heraus heben 
der Töpfe noch zeitig genug Hilfe ſchafft, fo wen: 
det man in neuerer Zeit häufig das Sandbeet 
(f. d.) an. Will man doch Rohe anmwenten, fo 
laffe man fie zuvor hinreichend austrodnen und 
mifche ihr — , ſchon gebrauchte alte Lohe bei, 
wodurch die frifche Lohe eine mildere Wärme er: 
hält. Die Anlage des Lohbeetes gefchieht folgen: 
dermaßen: Man legt erfi 2 Fuß hoch frifchen 
Hferbemift in bünnen Schichten aufeinander, be: 
feuchtet ihn mäßig, wenn er zu troden ift, und 
tritt ihn feft und eben. Wenn der Mift nicht 
mehr dampft, bringt man etwas alte Lohe dar: 
über und füllt dann den 3—3'/, Fuß tiefen 
Kaften, der an der Hinterwand 6- 8 Zoll höher 
und fo weit fein muß, daß man von den Laͤnge— 
feiten bequem zur Mitte gelangen kann, mit fris 
fher, mit '/,—!/z alter Lohe vermifchter, nicht 
mehr feuchter Rohe bis A—6 Zoll über den Rand, 
Die Lohe darf übrigens nicht feftgetreten werben, 
fondern muß loder bleiben, da fie fih beim 
3ufammenfegen auf deſto längere Zeit erwärmt. 
Wenn die Lobe die erforderlihe Wärme hat und 
für die Pflangen nicht mebr zu heiß ift, werben 
legtere mit den Zöpfen hineingefentt. Die Hipe 
der Lohe kann man leicht nach dem Gefühl be: 
urtbeilen, wenn man die Hand in die Ziefe bes 
Beetes ftedt, no fiherer mit einem Thermometer, 
Die Wärme kann von 12—250R, betragen. Bei 
Zropenpflanzen ift eine Wärme von 15— 200 R. 
die angemeffenfte. Man kann auch die Oberfläche 
des Lohbeetes 6— 10 Zoll hoch mit Sägeſpänen 
bebeden. Das Lohbeet kann bei völlig trodnem 
Unterboben zum Theil in bie Erde verſenkt wer: 
ben, wodurch man bedeutend an der Höhe bes 
Hauſes erfpart. Das Lohbeet wird gemöhnlid 
Anfang September angelegt und hält dann bie 
zum nädhflfolgenden März oder April aus; zu 
diefer Zeit muß es von Neuem vorgerichtet wer: 
den. Sollte die Lohe vor diefer Zeit die Kraft 
verlieren und ihre Wärme nadlaffen, fo ift es 
ratbfam, fie bis zur Hälfte ihrer Ziefe umzu— 
ſtechen; fie bringt dann eine temperirte Wärme 
hervor, die gewöhnlich bis zu der Zeit anhält, 
wo das Beet von Neuem angelegt wird. 
Lohkuchen, find ein Brennmaterial, das 
aus der von dem Gerber gebrauchten Lohe bereitet 
wird, Liegt bie ihres ©erbeftoffs beraubte ausge: 
laugte Lohe längere Zeit in der freien Luft aufge: 
bäuft, fo fängt fie an, im Innern zu gähren und 
erleidet eine 3erfeßung ihrer Beftandtheile, indem 
fie zugleich zu einer mulmigen, torfartigen Maffe 
umgewandelt wird. Diefe Maffe Bann nicht vor: 
theilhafter als zu Brennmaterial verwendet wer: 
ben, zumal die Zurichtung, welche fie verlangt, um 
zur Anwendung bequem zu werben, eine höchſt 
einfache ift. Die Maffe erhält durch Zugießen von 
Waffer, gewöhnlich dünnem Lehmwaſſer, und ge: 
höriges Durdharbeiten eine fteife, teigartige Be: 


ſchaffenheit und wird in diefer Geftalt in beliebig 
große Formen gebrüdt, auf Horden geftürgt und 
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Lolch, Taumellolch. 


Zuweilen knetet man Sägefpäne, 
Flachsacheln, Torfabfäͤlle, Staub, Kohlen ꝛc. 
unter bie Maſſe. Die Lohkuchen werden gemöhn: 
li von nicht allaugroßer Dide angefertigt, ver: 
brennen langfam, wenn der Ruftzug nicht verflärkt 
wird, geben deshalb eine mäßige Hitze und eignen 
fih am Beften für Keffel- und Zimmerheizung, 
überhaupt für alle die Zwede, welche eine ans 
dauernde, mäßige und weniger rafche Wärme: 
ıntwidelung verlangen. 1Pfd. getrodnete Lob: 
kuchen erbigt 20 Pfd. Waffer von 0° auf SO R., 
1 Pfd. ſtark gedörrte Lohkuchen 25 Pfd. Wafler 
von 09 auf BO R. 

Lolch, Taumelloch, ift eine Pflanze, 
welche in naffen Zahren häufig unter dem Som: 
mergetreide wählt. Da die Samen bes Lolchs 
giftige Eigenfchaften baben, fo wird das Brot, 
wenn fi unter dem Badgetreide viele Lolchfamen 
befinden, vergiftet. Kür fich genoffen, erregt der 
Lolch Schwindel, Kopfichmerz, Bangigkeit, Er: 
breben, Schlaf, Wahnfinn, wohl gar den Zob. 
Die Hilfsmittel find in dem Art. Pflangengifte 
angegeben. 

Lombardifche Kamine, find Kamine, 
die einen hervorragenden, pyramidenförmigen 
Mantel haben. 

Londoner Damenwaſſer, ein Schöns 
heitsmittel. Weber '/, Pfd. frifhe Weißwurzel, 
3/, Hfd. Rofenblätter, 1 Pfd. Sauerampfer und 
12 Loth geriebenen Meerrettig werden in einer 
Deftillirblafe 6 Quart Waffer zur Hälfte abars 
sogen und bemfelben 1 Loth Gamppherfpiritus, 
2 Roth Benzoetinctur, 3 Quentchen gereinigte 
Pottafhe und 1 Quenthen Bifammaffer zuge 
mifht, Man wäſcht fi damit Geficht und 
Hände, . 

”orbeerbaum, ein fhöner, regelmäßiger 
Baum mit immergrünen Blättern, läßt ſich zur 
Kugel und zur Pyramide ziehen. Er verlangt 
fette, lodere Miftbeeterdbe. Standort im Som; 
mer und Verpflanzen hat er mit der Orangerit 
(f. d.) gemein. Den Winter hindurdy gibt man 
ibm 1 — 5° Wärme und gießt nur wenig. Die 
Vermehrung geſchieht am Beften durch Wurzel: 
fprößlinge und Samen. Die Wurzelſchößlinge 
nimmt man im April ab und fest fie in Zöpkt, 
die man mit guter, mit etwas Sand vermifchter 
Gartenerde anfüllt und bei trodnem Wetter flei: 
fig begießt. 

Vorbeerblätter, find die Blätter des or: 
beerbaums. Die guten &orbeerblätter, welde zum 
Mariniren der Fiſche, Einpökeln des Fleiſches, 
zum Würzen verfchiedener Speifen u. dergl. bes 
flimmt find, müffen ſtark, fteif, lanzenförmig, 
glattrandig, oben dunkelgrün, unten blaffer grün 
fein, gerieben ſtark und angenehm riechen und ge: 
würzbaft bitterlih zufammenziehend fchmeden; 
fie müffen als verkäufliche Waare frifch, ganz, 
grün und troden fein. Schlecht find bie alten, 
gelben, zerftüdelten, mit Staub, Sticlen ıc. febr 
verunreinigten oder ſchon mobrig riechenden Blät: 
ter, Mit der Zeit verlieren alle Lorbeerblätter 


* 


Rorbeeren. 


viel von ihrem Geruch, der von einer geringen 
Menge ätherifhen Dels berrührt. Die gepul: 
verten Zorbeerblätter fegt man zu reigenden Um: 
ſchlaͤgen. 

Lorbeeren, find die Früchte des Lorbeers 
baums. Sie find länglich und von ber Größe 
einer Keinen Kirfche, in frifchem Zuftande dunkels 
blau, getrodnet dunkelbraun oder ſchwarz und 
von eigenthümlichem gewürzhaften Geruch und 
Geſchmack. Sie müſſen rein, friſch, trocken und 
nicht ſchimmlig ſein. Man wendet die Lorbeeren 
in der Küche eben ſo an wie die Wachholderbeeren, 
da ſie aber ſehr ſtark ſchmecken, ſo darf man nur 
wenig davon nehmen. Am Meiſten ſetzt man ſie 
den eingemachten und einmarinirten Gegenſtänden 
zu. Die Lorbeeren ſind auch ein Hausmittel gegen 
das kalte Fieber und gegen mangelnde monatliche 
Reinigung. Gegen das kalte Fieber nimmt man 
vor dem Anfalle 10 — 18 Gran ber gepulverten 
Beeren in Branntwein oder Wein, 

Lorbeeröl, wird durch Auspreffen der fris 
fhen Zorbeeren gewonnen. Es ift grün und von 
butterartiger, etwas körniger Befchaffenheit. Es 
enthält ein flüchtiges Del, weldes ihm einen be: 
fondern unangenehmen Geruch ertheilt. Bei der 
Wärme der Hand fchmilzt es. Das Lorbeeröl 
wird in der Medicin angewendet ; vornehmlich dient 
es zum Einreiben in nervenſchwache, gelähmte 
Theile. 

Lorbeerfchildträger, ift eine Art Schild: 
laus (ſ. d.). Das Weibchen ift braun, bas 
Männchen blaßkirſchroth. Das Infekt lebt auf 
den Zweigen und Blättern des Lorbeerbaums. 

Lorbeerweide, eine Gattung des Weiden: 
baums. Sie fommt am Häufigfien an Flüſſen 
und Bächen vor und wird felbft in Moräften an: 
getroffen. Sie erreicht eine Höhe von 30 Fuß 
und liefert ein weißes zähes Holz, welches das 
Holz der andern Weidegattungen an Gebrauchs: 
werth übertrifft. Die Blüten werben von ben 
Bienen gern befucht. 

Lorenz's Hefe, 3", Pfd. gröblich ge: 
fhrotenes Weizen: und 2°/, Pfo. aröblidh ge: 
fchrotenes Gerſtenmalz werden mit 6 baierfchen 
Maß Waffer von 40° R, eingemaifht. Dice 
Maifhe bleibt ?/, Stunden ſtehen, dann gießt 
man 10 Maß kochendes Waffer darauf, rührt gut 
um und !äßt das Ganze 2 Stunden ſtehen. Bier: 
auf wird die Würze rein abgezogen und der Rück— 
fand mit 5'/, Maß kochendem Waffer übergoflen, 
umgerührt und das Klare nad 2 Stunden Rube 
wieder abgezogen. Beide Würzen bringt man 
nun in einen Keffel und kocht fie bis zu 11 Maß 
ein, nachdem man fie vorher mit 2 Loth gefchnit: 
tenem Hopfen verfegt bat. Wenn die Maffe beim 
Sieden ſtark brauft, kocht man fie bis auf 9 Maß 
ein, läßt fie dann abfühlen und gießt fie durdh ein 
Sieb, Run hält man 41/,Pfd. Kartoffeln, bädt 
fie in einem Ofen, reibt fie fehr fein, vermifcht fie 
mit 1'/, Maß Würze und fehüttet von derfelben 
fo lange nach, bis das Gemifch einen ganz dünnen 
Mehlbrei darftellt, welchem man noch 28 Loth 
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Loriot's Apparat ıc. 


Weizenmehl, 14 Loth Farinzuder und 7 Loth Honig 
zufegt. Alles wirb gut durcheinandergerührt, die 
Maffe mit 1'/,, Maß guter Weißbierhefe, welde 
zuvor mit 1'/,, Quart Weingeift vermiicht wors 
den, geftellt und dann '/, Loth calcinirte Pottafche, 
welche in etwas Waffer gelöft wurde, mit '/„ Loth 
in ein wenig Waffer verbünntem Bitriolöl in 
einen großen Zopf zufammengefchüttet und augen— 
blicklich in die dide Flüffigkeit gegoflen. Das ſich 
entwidelnde fohlenfaure Gas hebt die Hefe empor 
und befördert ihre Scheidung. Nachdem die Maffe 
48 Stunden gegohren hat, ift die Hefe zum Ge⸗ 
braub in flüffigem Zuftande fertig. Um biefe 
Hefe zutrodnen, ſchüttet man fie in ein mit mehrern 
Zapfenlöchern veriehenes hölzernes Gefäß, über: 
gießt fie mit ihrem doppelten Umfange frifchen, 
reinen Waffers, läßt das Ganze 48 Stunden 
ftehen, zapft dann bie klare Flüffigkeit von der 
dien Hefenmaſſe ab und bringt legtere in einen 
boppelten Zeinwanpdbeutel, den man an einem 
trodnen und fchattigen Orte aufbängt, bis ber 
größte Theil der Flüſſigkeit davon abgetropft ift, 
worauf man den Beutel in trodne Afche legt. 
Die gute Hefe preßt man aus und Enetet fie dann 
mit Weizenmehl fo lange durch, bis ein fefter Zeig 
entfteht, den man in dünne Kuchen auftreibt, die 
man an einem luftigen Orte trodnet und dann 
pulvert. Dus Pulver verwahrt man in verfihlofs 
fenen Gläſern auf und vermifcht es bei feiner Ans 
wendung mit lauwarmem Waffer. 

„. Yoriot’s Apparat, um in den Bach 
öfen Dampf zu verbreiten. Loriot in 
Paris übergab der polytchnifhen Geſellſchaft 
einen Apparat aus Kupfer, welcher dazu beftimmt 
ift, in den Badöfen Dampf zu verbreiten. Diefer 
Apparat befteht blos aus einem Beinen Dampfs 
keffel, deſſen übrigens gleichgiltige Korm ſich fo 
viel als möglich derjenigen eines Burgen Brotes 
nähern muß, damit er leicht mittelft der allgemein 
gebräuchlichen Geräthe in die Defen eingeführt 
und wieder aus denſelben entfernt werden kann, 
Diefer Keffel ift mit 3 Röhren für das Austreten 
des Waſſerdampfes verfehen, welche fo gekrümmt 
find, daß fie dem Auslaufen des Waflers kein 
Hinderniß darbieten. Loriot beabfichtigt, durch 
jeinen Dampfteffel ein einfaches Mittel zu liefern, 
um das übliche Beftreichen der Brote mıt Waffer 
(vor dem Einſchießen in ben Dfen) zu erfparen, 
Als Ergebniffe bezeichnet er eine größere Regels 
mäßigkeit in der Arbeit, Zeiterfparniß für den 
Arbeiter und eine Berringerung der Dauer bed 
Heizens. Die Behandlung des Loriot'ſchen Aps 
parate ift höchſt einfach. Man braudt nur eine 
abgemefjene Quantität Waffer, welche in einem 
biergu beſtimmten Krug enthalten ift, hineinzu⸗ 
giegen und ihn dann wie ein Brot in den Ofen 
su fchieben, nachdem letzterer nahezu ben gehörigen 
Higegrab erreicht hat, Während man die Kobs 
ien berausichafft, erhigt fi das Maffer, kommt 
während ber Dauer des Einfchießens in's Kochen 
und entweicht in Dampfftrömen durch die 3 Roͤh⸗ 
ven. Die geformten Brote, welche kalt in bie 
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neblige Atmofphäre des Ofens eingefchoffen wur: 
den, bedecken fich mit einem Thau, welcher ihrem 
Anftreihen mit Waffer entſpricht. Diefer Thau 
hinterläßt beim Werdunften als Rüdftand die 
gummigen Beftandtheile des Zeige, melde er 
aufgelöft hatte; dadurch wird ohne Zweifel der 
glänzende Firniß auf dem Brote erzeugt. Der 
Bädermeifter Poiffen ſchätzt die Brennmaterials 
erfparniß in Folge der Beichleunigung ber Ope⸗ 
rationen bei Anwendung des Loriot'ſchen Apparats 
auf 1 Franken pr. Tag. Dies ift beachtenswerth, 
aber bei Weitem mehr bie erzielte Abkürzung ber 
täglichen Dauer der mübhfamen Arbeit. 

Lothringer Weine, wachen in Lothringen 
und haben viele Aehnlichkeit mit den Elſaßer 
Weinen, find aber meniger gehaltreih. Der 
Vin gris de Bar von blaffer Kupferfarbe ift bes 
rühmt. Gute, gefunde Weine werden auch in 
den Gegenden von Mes, Toul und Berdün, ſowie 
in den Ortſchaften Barneville, Agemont, Buffiere 
und Bugmont erzeugt. 

Lotto, ift ein Glücksſpiel, ein Spiel, das 
fhon Zaufende materiell und moralifch zu Grunde 
gerichtet hat. Beſonders gilt diefes von der är: 
mern Klaffe der Bevölkerung, welde, in ber 
Hoffnung, einen Gewinn zu maden, den letzten 
Pfennig für das Lotto aufwendet. Was außer: 
dem das Lotto befonders ſchädlich macht, ift der 
Aberglaube, den es hervorruft und nährt, indem 
der Ungebildete Träumen und andern Zufällig: 
keiten Gehör gibt, die Nummern, die ihm im 
Zraume und fonft vorgeſchwebt haben, beſetzt und 
fi) dadurch oft zu Grunde richtet. Es ift daber 
nicht genug vor Betheiligung an diefem Spiele, 
das leider eine Quelle des Staatseinkommens ift, 
zu warnen, 

Lou: Maulbeerbaum, ift eine Barietät 
des Maulbeerbaume, Er ftammt aus einer Ge— 
gend China't, wo das Thermometer zuweilen 270 
RN. zeigt und wo dennoch eine fehr geichägte Seide 
erzeugt wird. Diefe Varietät läßt ſich auch durch 
Stedlinge und Abfenter in ungedüngtem Boden 
fortpflangen und macht bedeutende Triebe. Sein 
Holz ift roth und unterſcheidet fi von allen an: 
dern Maulbeerbäumen. Er überfteht eine Kälte 
von 16° R., und die Seidenwürmer ziehen fein 
Laub dem der andern Maulbeerbäume vor. Der 
Lou: Maulberrbaum empfiehlt fi auch beſonders 
dadurch, daß er nicht früher ausfchlägt ale der 
weiße Maulbeerbaum, und daß fich feine breiten, 
glatten Blätter leicht pflüden laffen. Er bat 
einen üppigen Wuchs und einen großen Reich: 
thum an Blättern. Gin Gtediing wird in dem 
Zahre, wo er gepflanzt ift, 4'/,— 6 Fuß hoch; 
man kann ihn im nächſten Jahre 3 Zoll über dem 
Boden abfchneiden, das abgefchnittene Stämmchen 
in Stüde, jedes mit 3 Augen, ſchneiden und in 
die Erde fteden, wo dann dieſe Stedlinge in dem 
naͤmlichen Zahre bis 6 Kuß hoch werden. 

Loui's Milcheonferve. Die Milch wird 
in ihrem natürlichen Zuſtande mit gut geklärtem 
Kochzuder vermijcht, und zwar im Verhältniß 
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von 18 Loth Zuder und 10 Pfd. Milch; fie wirb 
dann umgerührt und in flachen Pfannen abges 
dampft. In denfelben wird die gepulverte Milch, 
welche eine Schicht von nur '/,. Zoll Dide bildet, 
der Luft ausgefegt, bis fie zur Trodenheit verduns 
ftee ift. Wenn die Atmofphäre nicht in einem für 
die Operation hinreichend trodnen Zuſtande ift, fo 
bringt man die Pfannen in eine Trodentammer, 
in der die Wärme auf höchſtens 400 R. erhalten 
werben darf. 

Louisd'or, eine Goldmünze in verſchiede⸗ 
nen £ändern, ift urfprüngli zu 5 Thaler ge— 
prägt, gewinnt aber ein Agio. Die Schweizer 
Louisd’or find 217/,, karätig, wiegen in der 
Regel 160 Aß und gelten etwa 6'/, Thaler. Die 
franzöſiſchen Louisd'or, feit 1785 geprägt, 
find nicht gang 21?/, karätig; 1 Stüd foll 158°, 
Aß wiegen und ift darnach 6'/, Thlr. werth. Dievor 
1785 geprägten Louisd’or haben einen fehr vers 
ſchiedenen Werth, und zwar von $S—10 Thlr. Die 
Sonnen:?, von 1709 — 1716 find etwa 6'/,, bie 
Noailles von 1716— 1718 92/,— 10, die Mal⸗ 
theferkreuge von 1718 - 1723 7, die Mirlitons 
von 1723— 1726 5, die Schild: £, von 1726— 1785 
6'/, Thlr. werth. 

Louiſentorte. Es werden Platten von 
Shocoladentorte (f.d.)gebaden, mit zweierlei 
— gefüllt und roth glaſirt. 

Luchsjagd. Der kuchs wird eben fo wit 
der Wolf (f. d.) gejagt. Man kann ihn aber 
aud auf dem Anftande fchiefen, wo man das 
Pfeifen der Droffel nahahmt. Der Schüge ſtellt 
fi hier am Beften auf einen Baum. 

Luculia, eine der fchönften Zierpflangen. 
Sie verlangt eine ſehr lodere, mit etwas Sand 
vermifchte, nahrhafte Erde, Laube und Haideerbe 
zu gleichen Theilen, welche reichlich mit Horn: 
fpänen gedüngt ift. Anfang Juni fegt man fie 
in’s Freie auf ein Beet, deſſen Grund aus Laub 
befteht und welches eine milde Wärme entwidelt. 
Die Pflanze liebt etwas Schatten und möglichſt 
feuchte Atmofphäre. Ende Auguft wird fie in ein 
mäßig warmes Haus geftellt. Das Verfegen in 
große Töpfe muß nad Bedürfnig während bes 
Sommers mehrere Mal wiederholt und dabei auf 
guten Abzug geſehen werden, indem fidh bie 
Pflanze fehr leicht zur Wurzelfäulniß neigt. Das 
Erdreich ift ziemlich feucht zu halten. Hat bie 
Pflanze abgeblüht, fo muß mit dem Begießen ein: 
gehalten werden, damit fich die neuen Zriebe nicht 
zu bald entwideln, fondern das Erfcheinen berfels 
ben erfi im Frühjahr, nachdem die Pflanze zurüds 
gefchnitten worden ift, ſtattfindet. Mit dem 
Stugen ift auch zugleich das Verfegen zu verbins 
den. Die Vermehrung gefcbieht fehr leicht durch 
Stedlinge, die in warmen Käften bei feuchter Luft 
fehr bald Wurzeln treiben. 

Ludwigsbrunnen, ein Säuerling bei 
Korben, Großherzogthum Heffen, Provinz Ober: 
beffen, Friedberger Kreis. Der Brunnen if 
9° R. warm und wird imnerlih zu !/ — 1 
Flaſche angewendet. Meift wird das Waffer 
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veriendet. Ueber Gebrauch und Heilwirkung | Zu berüdfichtigen ift noch, daß außer der Kohlen: 


f. Säuerlinge 


fäure auch der durch das Athmen erzeugte Waflers 


Lüftung, ift ſehr wichtig in allen Wohn: | dunft ſtörend auf die Athmung wirkt, wenn er in 
und Schlafaimmern, denn wenn der gefunde Zus zu großem Uebermaß in der Luft enthalten ift, 
fand des Körpers erhalten werden foll, fo muß | In einer mit Keuchtigkeit überladenen Luft wird 
er geſunde Eufe erhalten, jo muß flatt der Kohlen- | nicht nur das Athmen, fondern auch die durch die 


fäure, bie der Menſch aushaucht, Sauerftoff ein: 
gtathmet werben. Wird diefer Wechfel des Blu: 
ted durch Mangel an frifcher Luft oder durd 


| 


Haut ſtattfindende Zranspiration gehemmt, und 


‚die eine wie die andere Störung hat Unwohlſein 


‚zur Folge. 


Mangel an Sauerftoff in der eingeathmeten Luft 


nur wenige Augenblide verhindert, fo tritt Er: 
fidung ein; wird er nur gehemmt oder verlang: 
famt, fo kann zwar das eben noch fortdauern, 
aber es ftellt ſich Webeibefinden, befchwerliches 
Atymen, Beengung und Gingenommenbeit des 
Kopfes ein (ſ. aub Dünfte und Kohlen: 


Wie bedeutend die Waffermenge ift, 
welche durch das Athmen in die Zimmerluft ges 
langt, darüber hat gewiß Jeder einige Erfah: 
rungen gemacht. Den feuchten Zuftand der Luft 
eines engen Schlafjimmere am Morgen nimmt 


man oft genug ſchon durd das bloße Gefühl 
‚wahr, und man ſieht die kühlen Fenfterfcheiben 


zu diefer Zeit mir Waffertropfen überlaven, 


dämpfe). Der legtere Fall muß mindeftens | welche durch die Abkühlung aus der Zimmerluft 


immer eintreten, wo Menſchen in gefchloffenen | niedergefchlagen wurden. 


Räumen athmen, deren Luft nicht erneuert wird. 


Endlich ift noch darauf 
binzumeifen, daß die Luft auf gleiche Weife wie 


Man kann annehmen, daß ein geſunder eräftiger durch das Athmen aud durd das Verbrennen an 
Mann in 1 Stunde 540 Quart Buft auss und | Talg, Del, Holy ıc. verändert und verfchlechtert 


einatgmet; die ausgearhmeten 540 Quart Luft | wird, 


enthalten » Quart Koblenfäure, wogegen der: 
feiben nahezu 25 Quart Gauerfioff entzogen 


Beim Verbrennen finder genau derfelbe 


chemiſche Vorgang ſtatt wie beim Athmen; es wird 


wordem find. Hiernach verliert die Luft während 


ihrer Berührung mit dem Blute in den Lungen 
dem Maße nad 4'/,Proe. Sauerftoff und empfängt 
dafür 4 Proc. Koblenfäure. Die auf diefe Weife 
veränderte Luft, wie man fie beim Ausathmen 
von fidh gibt, ift nicht mehr ats athembar, fon: 
dern als geſundheitsſchädlich anzuſehen; das Leben 
wird zwar barim noch fortdauern, aber die Ein- 
athmung ift mühſam und bat ſtarkes Uebelbefin— 
den zur Kolge; ein Licht brennt in folder Luft 
nur fümmerlich fort. Ein Zimmer von 10 Ellen 
gänge, 10 Ellen Breite und 5 Ellen Höhe ent: 
hält 4000 Gubiffuß oder 100,000 Quart Luft. 
Hält ſich ein Menih 24 Stunden in dieſer Stube 
auf, fo verzehrt er in dieier Zeit 600 Quart oder 
nabe zu 3 Procent des darin enthaltenen Sauer: 
ſtoffs und erzeugt dafür 528 Quart Kohlenfäure, 
eine Menge, die ſchon ein wenig mehr als 2'/, 
Procent der gefammten Buftmenge betragen würbe. 
Man hätte hiernach die geringiie Menge der für 
eine in einem gefchloffenen Raume lebende Per- 
fon pr. Stunde nöthigen Luft auf ungefähr 4400 
Quart feftzufegen; wohlthätiger würde es aber 
fein, wenn man biefe Zahl auf 6000— 8000 Quart 
erböbt. Im dem angegebenen Raume können 
zwar, wenn er als Schlafzimmer benutzt werden 
follte, 3 erwachſene Perfonen 8 Stunden oder, 
da die Athmung während des Sclafs etwas 
ſchwächer ift ald beim Wachen, 9 Stunden zu: 
bringen, ehe jene Grenze erreicht und eine Lüftung 
nöthig wird, es würde aber immer gefunder fein, 
wenn fich nur 2 Perfonen in die Luft diefes Zim: 
mers zu theiten brauchten. Weit eher noch muß die 
Lüftung in Lokalen vorgenommen werden, in benen 
viele Menſchen beifammen jind, weil hier dic von 
dem einen Menidyen ausgeathmete Luft von dem 
andern wieder eingeathmet wird, ehe fie ſich mit der 


übrigen Zimmerluft gleihmäßig mengen Eann. |die Luft rein und gefund, aber feucht. 


11. 





Mittel, 





wachſenen Menſchen geichieht. 


nämlich Saucrftoff verzehrt und Kohlenſäure er: 
zeugt, Eine gewöhnliche Küchenlampe verbraucht 
bei ruhigem Brennen ungefähr halb fo viel Sauers 
ftoff und erzeugt balb fo viel Koblenfäure, als 
ein erwachſener Menſch durch das Athmen. Bei 
einem Talglichte (6 auf 1 Pfd.) ift diefes Vers 
hältniß ungefähr auf 3/,, bei einer Meinen Ziiche 
lampe mit balbrundem oder ceylindrifhem Docht 
auf 1, bei einer größern auf 1'/,, bei der Aftralz 
oder Sinumbrallampe auf 1'/,—2, ja bei ſehr 
großen Lampen noch böher anzuſchlagen. Man 
kann durchſchnittlich annehmen, daß 3 Quentchen 


Talg, Wachs oder Dei beim Verbrennen der Luft 
ſo viel Sauerftoff entziehen, und ihr dafür fo viel 


Koblenfäure mittheilen, d. h. fie eben fo fehr ver— 
fchlechtern, als dies durch das Athmen eines er- 
Daraus gebt die 
NRothwendigkeit hervor, ein Zimmer, in dem nicht 
nur Menſchen athmen, fondern in dem auch Ver: 
brennung flattjindet, um fo öfter und ftärker zu 
lüften. Die Lüftung ift zugleich ein unfehlbares 
vorhandene Feuchtigkeit aufzunehmen 
und fortzuführen, die nicht nur durch naffen 
Grund und naffe oder feuchte Umgebungen, fon: 
dern auch durch lange verfchluffene Luft herbeige— 
führt wird; denn lange verjchloffene Luft nimmt 
die Moder erzeugenden Eigenſchaften an; lange 


 verfchloffene Zimmer enthalten deshalb einen un: 
‚angenehmen Geruch, und die darin befindliden 
Geräthe ıc. 
geben in Folge deffen zu Grunde. 
und Weife des Lüftens zur Erneuerung der Luft 


nehmen denfelben Geruch an und 
Was die Art 


und zum Zrodenhalten der Gemächer anlangt, fo 
geſchieht daffelbe theils durb Lufträdchen 
(ſ. d.), theils und am Gewoͤhnlichſten durch Oeffnen 
der Thüren und Fenſter. Das Lüften behufs der 
Trocknung darf aber nur dann geſchehen, wenn 
die äußere Luft trocken iſt. Bei Regen iſt zwar 
Da die 
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meiften Dünfte fi in ber oberen Hälfte der Zim⸗ 
mer anfammeln, fo gelingt das Lüften am 
Schnellſten und Gründlichften, wenn man bie 
oberen fenfterflügel Öffnet. Die befte Zeit Hierzu 
ift am Morgen einige Stunden nad Sonnenauf: 
gang, wenn die Nebel von der Sonne vertrieben 
find, nädftdem am Nachmittag wiſchen 2 und 
4 Uhr. Am Abend ift die Luft ihn feuht und 
in der Nacht wegen der Dünfte oft geradezu 
ſchädlich. Im Winter, in geheizten Zimmern, 
ift es weit beffer, alle Fenſter oder Thüren zus 
gleich zu Öffnen und in Burger Zeit eine volltom: 
mene Qufterneuerung zu bewirken, als längere 
Zeit hindurch nur ein Fenſter oder eine Thüre zu 
öffnen, da hierdurch die Luft doch nicht gehörig 
erneut und das Zimmer mehr erfältet wird, als 
auf die erfte Art, wo die eintretende kalte Luft von 
den warmen Wänden und anderen heilen des 
Zimmers glei erwärmt wird, da bdiefe in der 
Burgen Zeit nicht merklich erfälter werden können, 
Am Wenigften darf man an nebligen und feuchten 
Zagen diejenigen Gemäder öffnen, in benen 
trodne Stoffe aufbewahrt werden. Ganz befon- 
ders nothmwendig ift ein fleißiges Lüften friſch ger 
weißter und mit Metallfarben ausgemalter 
Wohn: und Schlafzimmer, ehe diefelben bezogen 
werben, und auch noch einige Zeit nachher. 

— Gar irre Neubert'ſcher, ift ein 
Bienenftol, ähnlich conftruirt wie der Rutt’fche 
(f. d.), hat aber fo große Mängel, daß er nicht 
zu empfehlen ift. 

Luͤnel, ift ein dunkelgelber, ftarker, ger 
würzhaft riehender Berfac : Wein. 

uft, atmofphärifche, beftcht aus einem 
Gemenge von 79 Bolumen Stidftoffgas, 
4 Bolumen Sauerſtoffgas, etwas Waſſer⸗ 
dampf, Ammoniak und Kohlenfäuregas. Ueber 
den Ammoniafgehalt der atmofphäriichen Luft, 
welcher in neuerer Zeit befanntlih als eine 
Hauptquelle für die Verſorgung der Pflanzen mit 
Stidftoff angefehen wird, find mehrere Beftims 
mungen ausgeführt worden, bie indeß ſehr abs 
weichende Refultate ergeben haben. Kemp leitete 
eine gemeffene Luftmenge mittelft eines Aſpirators 
durch eine Löfung von Quedfilberclorid, wog 
den hierbei entftandenen Niederfchlag und berech⸗ 
nete daraus den Ammoniakgehalt, indem er ihn 
als eine Verbindung von der Zuſammenſetzung 
HgOl,2Hg0O + HgNN, in Rechnung brachte. 
Nach dem Mittel zweier fo ausgeführter Beftim: 
mungen nimmt Kemp an, daß 1,000,000 Ge⸗ 
wichtstheile Luft 3,68 Theile Ammoniak oder 
10,37 Theile Eohlenfaures Ammoniumoryd ent: 
halten. ine andere Beflimmung wurde von 
Gräger ausgeführt. Gin Verſuch hierbei ergab 
in 1,000,000 Gewichtstheilen Luft 0,323 Theile 
Ammoniak oder 0,938 Theile kohlenſaures Am: 
moniumoryd. Die neueften Verſuche find von 
Frefenius. Derfelbe ließ mittelft zweier Afpiras 
toren abwechfelnd während des Tages und wäh: 
rend der Nacht Luft durch zwei mit verbünnter 
Salzfäure gefüllte Kölbchen ſtreichen. Der Vers 
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fud dauerte im Ganzen 40 Tage und Rädte 
lang und es gingen bei Tage 345,250, bei Macht 
344250 Gubißcent. Luft durch die Apparate. Die 
Ziüffigkeit aus den Kölbhen wurde mit Bufag 
von Platinhlorid zur Trockne verbampft, der 
Rüdftand mit Aetherweingeift vermifcht, der Pla⸗ 
tinfalmiat abfiltriet, mit Aetherweingeiſt gewa⸗ 
fhen, dann geglüht und das ausgeſchiedene Pla 
tin mit der Filterafdbe gewogen, deren Gewicht 
abgezogen wurde. Zugleich wurbe die nämlice 
Quantität berfelben Salzſäure mit berfelben 
Menge Platindlorid vermifht, die Miſchung 
ebenfalls abgedampft, mit Aetherweingeift behan⸗ 
delt und der daraus abgefchiedene Platinfalmial, 
welcher von dem in der Salzfäure ober dem Pla: 
tindhlorid enthaltenen oder von dem während des 
Verdampfens aus der Luft gezogenen Ammonial 
berftammte, ebenfalls durch Glühen in Platin 
verwandelt und diefes gewogen. Diefes Gewicht 
wurde von dem Gewicht des Platins, weldes 
aus der mit Luft behandelten Salzſäure erhalten 
wurde, abgezogen. Nach diefer Gorrection er: 
bielt man aus ber Salzfäureflüffigteit von ber 
Zagluft 0,00024 Gran Platin, entipredend 
0,000041 Gran Ammoniak, von der Rachtluft 
0,00041 Gran Platin, entſprechend 0,000071@ran 
Ammoniak. Freſenius berechnet aus diefen Be: 
flimmungen, daß in 1,000,000 Gewichts theilen 
Tagluft 0,098 Theile und im Mittel in 1,000,000 
Theile Luft 0,133 Theile Ammoniak enthalten 
find. Die Verſuche von Prefenius ergaben alfo 
einen weit geringern Ammonialgehalt ber Luft, 
wie die frühern Beflimmungen. Es ift nun 
zwar gewiß, daß der Gehalt der Luft an Ammo: 
niat von fehr verfchiedenen Umftänden abhängig 
ift und daher fehr wechfelnd fein wird, vermuth: 
lich fallen aber die Beſtimmungen nad diejem 
Verfahren viel zu gering aus, weil der beim 
Durchläutern der Luft durch Salzfäure entftehende 
Salmiak fein zertheilt in der großen Luftmenge 
aufgelöft bleibt, fowie es befanntlidy nur ſchwierig 
gelingt, Salmiaknebel durch Schütteln mit Wal: 
fer in einem Gefäß zum Verſchwinden zu bringen. 
Zedenfalls find die erhaltenen Mengen von Platin 
aub zu Bein, um einigermaßen zuverläffige 
Zahlen zu geben. Die atmofphärifbe Luft if 
ein farb⸗, geruch- und geſchmackloſes beftändiges 
Gas, das zufammendrüdbar und elaftifc if. 
1 Liter Luft wiegt 2,80 Gramme. Das Gewiht 
der Luft kann man leiht nachweiſen, indem 
man einen mit Luft gefüllten Ballon wiegt, ihn 
dann mitrelft der Luftpumpe luftlos madt und 
abermals wiegt. Die Luft ift ein ſchlechter Leiter 
der Wärme und GEilectrieität. Waſſer löft fie auf. 
Man hat gefunden, daß die in Waſſer gelöfle 
Luft fauerftoffreiher als die gewöhnliche atmo: 
fpbärifche Luft if. Die Luft dient zur Unter: 
baltung des Athmungs-, Vegetations- und Ber: 
brennungsproceffes, obgleich es eigentlich nur der 


Sauerſtoff derfelben ift, der in der atmofphäri- 


fhen Luft wirkt. Der Stidftoff kommt hauptfäd: 
lich als Berdbünnungsmittel des Sauerftoffs in 
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Betrabt, ba reines Sauerftoffgas für Pflanzen 
und Thier nur nachtheilig wirken würde, Die 
Buft, welche durch bie feit Jahrtaufenden in ber: 
felben athmenden Geſchöpfe nad und nad ihres 
Sauerftoffs beraubt und durd die ausgeathmete 
Kohlenfäure kohlenſauerreicher geworden fein 
follte, zeigt doch noch allenthalben die nämliche 
3ufammenfegung, melde fie früher batte. Die 
Pflanzen find es, welche die durch Athmen, Ber: 
brennung ꝛc. gleichſam verborbene Luft wieder 
verbeffern. Die Pflanzen ziehen die Roblenfäure 
aus der Luft an und verwenden den Koblenftoff: 
gehalt derfelben zur Bildung ihrer Organe, ber 
Sauerftoff geht aber zum größten Theil wieder 
in die Atmofphäre über, da die Pflanzen nur fo 
viel Sauerftoff aufnehmen, als hinreichend ift, 
um mit bem in ihnen enthaltenen Wafferftoff 
Baffer zu bilden. Der Stidftoff der Atmofphäre 
ift aber nicht nur VBerbünnungsmittel des Sauer: 
ſtoffs. Indem derſelbe mit Wafferftoff unter 
Gegenwart von Waffer und Mitwirkung eines 
electriſchen Fluidums Ammoniak bilden kann, hat 
man in dem aus dem Stidftoff gebildeten Ammos 
niat der Atmofphäre diejenigen Stoffe, welche den 
Pflanzen den zu ihrer Vegetation erforderlichen 
Stidftoff liefern, eben fo wie es bei der Kohlen: 
fäure für den Kohlenftoff der Fall iſt. Wie aber 
der Stidftoff in die Pflanzen» und Thierkörper 
in der Geftalt von Ammoniak gelangt, fo Pehrt er 
aud, bei der Werwefung der Stoffe, wieder als 
Ammoniak in die Atmofphäre zurüd. Auc für 
den Menfchen bildet die atmofphärifche Luft die 
eigentlihe Lebensquelle. Die mit verborbenem 
hwarzem Blut überfüllten Lungen nehmen durch 
Ginathmen die Luft in fib auf und verwanbeln, 
indem fie fidh des Sauerftoffs der Luft bemächtigen, 
das ſchwarze Blut in gefundes, rothes, das dann 
von dem Herzen aus durch ein Triebwerk allen 
Theilen als das erregende, bewegende, nährende 
Prineip zugeführt wird, während durch das 
ſchnellfolgende Ausathmen überflüffige nutzloſe 
Beftandtheile, namentlich Koblenftoff nad Außen 
abgegeben werden. Dbgleich die Luft in den Mis 
ſchungs verhaͤltniſſen ihrer Hauptbeftandtheile ftets 
eine und diefelbe bleibt, fo ift es doch nicht gleich: 
gültig, wo man fie einathmet, ob auf Bergen 
oder in Thälern, in großen Stäbten oder auf 
grünen Wiefen, in feuchten, engen oder in trod: 
nen, geräumigen Wohnungen, in der Frühe des 


Morgens oder am Abend, denn je nach den Ver: | 
Ihiedenpeiten des Klimas, des Bodens, des 


Jahres und Zageslichts ıc. ift die Luft mit 
mehr oder meniger frembartigen, das eben 
bedrohenden oder die Gefundheit fördernden 
Stoffen geſchwaͤngert. &o trägt dann auch biefer 
an ſich reiche Lebensquell oft für den Menfchen den 
Keim der Krankheiten und des Todes neben feinem 
fo wohlthuenden Einfluß auf den Körper in fi. 
Am Reinften und darum am Wohlthuendſten für 
die ungen und durch fie für den gefammten Dr: 
ganismus ift die bewegte Luft der freien Natur, 
die ohne allen Geruch doch etwas wahrhaft Balz 
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famifches bat, in der ſich die Bruſt weiter und 
freier ausbehnt, jede organiſche Thätigkeit ſich 
kräftiger entfaltet, der Geift frifch und frei wird, 
mit einem Worte, ber Menfch fich neu belebt, ers 
quidt , geftärkt fühle. Welfen und kränkeln fieht 
man beshalb auch Alle, bie fich bauernd dem Ges 
nuß reiner, friſcher Luft entziehen, bie ſich vers 
kriechen in bie Enge ber Städte und hinter die 
Wände ihrer Häufer, während bie friſche Farbe, 
der kräftige Bau der Landleute, felbft wenn 
fie mit Sorgen und Entbebrungen zu fämpfen 
haben, anlaht. Die wohlthätige Wirkung ber 
reinen frifchen Luft ift noch bervortretender auf 
hoch gelegenen Orten, unb wenn ſich in weiter 
Umgebung feine übelausbünftenden Gegenftände, 
wie ftehende Gewäfler, Sümpfe, Kloaken ıc., bes 
finden. Der Einfluß der Luft ift verſchieden, je 
nad ihrer Schwere, ihrer Temperatur und ihrer 
Beuchtigkeit. Uebt die Luft einen zu geringen 
Drud aus, wie es 3. B. auf fehr hohen Bergen 
ber Fall ift, fo drängt fi das Blut, indem es 
von Außen her keinen gehörigen Wibderftand fin= 
bet, mit aller Gewalt an die Oberfläche und es 
erfolgen nicht felten heftige Blutergießungen aus 
Rafe, Ohren ıc., während, wenn bie Luft zu 
fchwer ift, das Blut nad den innern Organen ges 
brängt wird, das Athmen erfchwert, ben Körper 
erfchlafft ıc., und das in noch höherem Grabe, 
wenn fie fehr warm ober mit mäfferigen Dünften 
überlaben if. Zuſammenziehend und ſtaͤrkend 
wirkt bie trodne und kalte Luft, reizt aber gleiche 
zeitig die Lungen ungewöhnlih, weshalb ſich 
bruſtſchwache Perfonen vor ihr zu hüten haben. 
Im Allgemeinen ift eine trodne, mäßig warme 
Luft dem Körper am Zuträglicften, am Wenigs 
ften zufogend bagegen die naßkalte, feuchte. Jeder 
nehme ſich daher vor ber Morgen: und Abendluft 
im Fruͤhjahr und Herbſt, vor dem Sitzen auf 
feuchtem Erdboden ıc. in Acht, Heide fich bei unges 
woͤhnlich dider und feuchter Luft wärmer und ges 
nieße nahrhafte, etwas reizende Speifen und 
Getränke. Ueber das Wechfelverhältniß ber 
Electricität der Luft und ber dem Körper inne⸗ 
mwohnenden Luft ift man zu beflimmten Ergeb: 
niffen noch nicht gelangt. Das mweiß man freis 
li, daß die @lectricität in fehr naher Beziehung 
zum Nervenfoftem fteht und daß biefes für fie 
einen vorzüglichen Leiter abgibt, meshalb aud) 
Blisfchläge, welche Menſchen und Thiere treffen, 
vorzüglich Kopf und Rüdenmark und deren Vers 
lauf auffuben, und die Leute, namentlich hyſte⸗ 
rifhe Frauen, vor und während eines Gemitters, 
wo bie Luft überreihb an Electricität iſt, an uns 
begrengbarer, durch Börperliches Mißbehagen bes 
bingter Angft und allerlei Rervenzufällen leiden. 
Eine an Electricität arme Atmofphäre, wie man 
fie bei feuchter Witterung und längere Zeit vor 
Gemwittern antrifft, erregt dagegen das Gefühl 
allgemeiner Abfpannung und Ermattung, indem 
fie dem Körper mehr Electricität entzieht, als er 
füglich entbehren fann. In Etwas fhügen kann 
man fich gegen biefe Unbehaglichkeiten, wenn man 
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den Körper dur feldene Kieider ifolirt. Nichts | zufagend find aber bir tatten, feuchten Sommer 


reinigt die Atmofphäre kräftiger von ſchlechten 
Beimiihungen als ein kalter Nordwind, und fo 
ift er, zumal er aud fonft von beiebendem Ein: 
fluß auf den Organismus ift, vorausgefegt, daß 
er nicht zu anhaltend und zu heftig weht, ale ber 
Geſundheit förderlich zu betrachten. Nur mit 
größter Worficht dürfen fich ihm aber, meil er 
gleichzeitig nicht ohne ſtark reizende Eigenfchaften 
ift, Perfonen, die fih zu Gatarrhen, Bluthuften, 
Entzündungen der Athbmungsorgane neigen oder 
fonft fehr reigbar find, fomwie zarte Rinder aus: 
ſetzen. Der warme, größtentheils feuchte Süd: 
wind ruft ſtarke Schweiße hervor und erſchlafft 
überhaupt, weshalb er leichtere Bekleidung des 
Körpers verlangt und zum Genuß fühlender, 
fäuerlicher Getränke auffordert. Reizender nod 
und austrodnender als der Nordwind ift ber 
kalte, ſcharfe Oftwind, bei dem ſich träge, phleg⸗ 
matifche Perfonen befonders wohl befinden. Er: 
fältungen aller Art dur Beeinträchtigung ber 
Hautausdünftung bringen am Ebeften die lau— 
warmen, feuchten Weftwinde zu Wege, gegen die 
man fi deshalb durch wärmere Bellei: 
dung wohl zu fehügen hat. Nachtheilig wird 
für Jedermann leicht das plötzliche Umfpringen 
ber Winde. Am Beften waffnet man fich gegen 
daraus entfpringende Nachtbeile, indem man ſich 
gewöhnt, unter den nöthigen Vorſichtsmaßregeln 
bei jeder Witterung feinen Spaziergang zu ma: 
ben. Stürme find gefunden, feften Körpern, 
wenn fie fih ihm nur nicht zu anhaltend aus: 
fegen, gang gebeihlih, wofür ſchon der fidh da— 
nach einftellende, lebhafte Appetit und feſte Schlaf 
zeigt. Bewegt man fih Stürmen entgegen, fo 
darf diefes nicht zu fchnell geſchehen; aud thut 
man gut, ab und zu zu verfchnaufen und zu biefem 
Behuf dem Sturme den Rüden zu kehren. (Bal. 
aub Zualuft, Dünfte, Koblendunft.) 
Am Gefundeften ift bie Luft an mäßig hoch und 
frei gelegenen Orten über kalkigem Boden mit 
einer üppigen Wegetation. Sehr lehmiger, 
ſchwerer Boden macht die Luft leicht feucht und 
moberig, zu loderer und fandiger Boden bagegen 
trocdnet fie aus, macht fie ftaubig und reigend für 
bie Lungen. liegende Gemwäffer erhöhen weient: 
lich die belebende, gefunde Beſchaffenheit der Luft. 
Dagegen ift diefelbe befonders ſchlecht an fehr 
niedrig gelegenen Orten, in Höfen, feuchten Thä- 
lern, in der Nähe von flebenden Gewäſſern, 
Sümpfen, Abzugstanäten, in großen Städten, 
namentlich mit engen Gaffen ıc. Abgeſehen von den 
Anlagen ber einzelnen Menfchen, in Folge deren 
den Einen der Sommer mehr zufagt, während Ans 
dere fich im Winter behaglicher fühlen zc., bleibt die 
äußere Luft in ihrem Einfluß auf den menſchlichen 
Körper in ben verfcbiedenen Jahreszeiten fich 
immer gleich, wenn ſich dieſe nur felbft in dem 
gewöhnlichen Gleiſe halten, der Sommer ſchön 
warm, der Winter mäßig kalt, Frühjahr und 
Herbft nicht zu fehr ihrem Vorgänger oder Nach⸗ 
folger gleihen. Den meiften Naturen nicht 


und bie naßkalten Winter, Was die Tages: 
zeiten anlangt, fo ift im Frühjahr die Luft am 
Wontthätigften am Morgın, im Sommer am 
Abend, im Herbſt an den frühen Nacdpmittags: 
ftunden, im Winter am Racmittage. Dice 
Stunden wähle man zu feinen tägliden Bewe— 
gungen in freier Luft. Diefe Bermegungen find 
um fo bienlicher, je länger fie dauern. Die Ge 
fundheit wird dur nichts mehr gebräftigt umd 
befeftigt, als durch den Genuß riner gefunden 
frifhen Luft Tag für Tag. Am Meiften ift aber 
diefer Genuß Denen zu empfehlen, welche ererbte 
oder erworbene Anlage zu Unterleibsftodungen, 
zu Hämorrhoiden ıc. haben, den Hypochondern 
und Denen, die durch Verzärtelung ihre Haut für 
jeden Luftzug, für jeven Temperaturwechſel fo 
empfindlich gemacht haben, daf fie fofort Gatarrb, 
Stiederreigen, Gichtanfall ze. davon tragen. Die 
friſche reine Luft ift aber nit nur ein not hwendiget 
Lebensbebürfnig in gefunden Zagen, fie ſchützt 
nit nur vor unzähligen Leiden und Gebtechen, 
vor den gefährlichften anftedenden Krankheiten, 
fondern fie it auch ein Heilmittel in kranken Ta⸗ 
gen. Tauſende von Menſchen heilt die freie Luft 
von Kopfweh, Rheumatismus, Rervenverftim: 
mung und andern Uebeln, und man follte deshalb 
bei jedem leichten Uebelbefinden, als Kopf« und 
Zahnſchmerz, Uebelkeit, Zerſchlagenheit in ben 
Gliedern, Mattigkeit, Schwindel zc. nicht das Bette, 
fondern das Freie ſuchen. (Bol. auch Luftbad.) 
Quftbad, ift für den Körper von fehr 
großem Nugen, weil bie von aller beengenden 
Kleidung befreite Haut die reine Luft einfauaen 
und durch fie geftärkt werben fann. Das Euftbod 
ift das leichtefte Stärkungsmittel und ſelbſt für 
Verweichlichte nicht unangenehm. Man entkleide 
ſich in einem luftigen Zimmer und bewege ſich 
eine Zeitlang darin, indem man ſich mit ben 
Händen den Körper reibt oder andere Anftrens 
gungen vornimmt. Gebr unterftügt wird dieſts 
Luftbad durch alte Abwaſchungen. Cine ander 
Art von Luftbad beftept darin, daß man fid 
nadend oder nur Leicht beBleidet bei gutem Wetter 
täglich einige Stunden in der freien Luft aufhält. 
Gegen Gicht, Rheumatismus, nerodien Geſichts⸗ 
ſchmerz ꝛc. leiftet ein folches Luftbad oft mehr als 
alle Arzneien. Am Ufer ber See kann man, 
nachdem man einige Minuten gebadet, gleichfalls 
ein ſchönes Luftbad nehmen, indem man nad gu 
böriger Abt’ ordnung leicht mit dem Hemde beklei⸗ 
der einige Minuten ſpazieren gebt. 
Luftballon. Will man einen folden zur 
Unterhaltung oder zu gewiffen phyſikaliſchen 
Zweden fteigen laffen, fo wendet man bazu am 
Beten einen Meinen Ballon von Collodium on. 
Man giebt in einen Glasballon etwas Gollodium, 
eine Löfung von Schießbaumwolle in Xetber, 
ſchwenkt diefelbe in dem Ballon bin unb her, das 
mit alle Wänbe des Ballons gleichmäßig über 
zogen werben, trodnet durch Öftere Ermeuerung 
der Luft mitteift eines Blaſebalgs bie Schicht und 
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iöR dann ben fertigen Ballon von ben ®lasıwäns 
den vorfichtig los. Auch aus den f. g. Schaf: 
bäuthen, welche man beim Lammen der Schafe 
erhäit, kann man eine Luftballons verfertigen. 
Man fpannt diefelben über mit Unichlitt befteis 
benen Kormen aus und klebt fiedurd ihren eigenen 
Leim aufammen. Solche Ballons können bis zu 
3 Zoll Durchmeſſer herabgehen. Da biefe Haut 
leicht reißt, fo muß man bie daraus gefertigten 
Ball ons mit Vorficht füllen ; die entftanbenen Riffe 
laſſen ſich Leicht mit Meinen Stückchen bes nam: 
lichen Häutchens ausbeffern, wenn man ben 
Ballon behutfam aufbläft, die ſchadhafte Stelle 
mittelft eines Pinſels mit Speichel benest und ein 
voffendes Stüct Schafhäutchen darauf legt. 
Stärker, aber auch ſchwerer ift vie@oldfchlägerhaut, 
welche aus dem Innern des Diddarms von 
Ochſen gemacht wird. Man läßt benfeiben näm: 
ih im Wafler etwas weichen, zieht dann bie 
innere Haut heraus, fpannt fie aus, reinigt fie 
vom Fette, reibt fie mit Bimsftein ab und übers 
sieht fie mit Firniß. Solche Ballons fteigen 
ihen bei einer Größe von 6 Zoll Durchmeffer. 
Bleib gut find auch die dünnen, aufgeblafenen 
Gautfhutballons (f.b.). Zu großen Ballons 
nimmt man leichte, feidene Zeuge und ftreicht 
diefe mit Reindlfirnif, den man mit Zerpentins 
fpiritus verbünnte, an, damit fie weniger durch⸗ 
dringlih für das Gas werben. Der Bıeinfte 
Ballon aus ſolchem Zaffet muß über 3 Fuß 
Durchmeſſer haben, um fteigen zu können. Man 
ſchneidet die Stüde des Zeugs fo aus, daß für die 
Nähte ober für das Aufeinanderlitten ein hin— 
laͤnglicher Rand bleibt. Die Nähte find mit Wir: 
niß möglichft dicht zu maden. Zum Zufammen: 
leimen muß man bie Streifen über ein hölzernes 
Geſtelle legen, welches nach dem Ausichnitt einer 
Kugel von der Größe des Ballons zweckmäßig ge: 
formt iſt. Zum keimen bedient man fich der in 
Beingeift ober Eifig aufaelöften Haufenblafe, 
welche etwas warm fein und zwifchen din Kingern 
Beben muß. Man überflreicht damit mittelſt 
eines Pinſels die Ränder ders einen Streifen, 
unter welchen Loͤſchpapier doppelt gelegt ift, in 
einer Beinen Breite und drüdt den trodnen Rand 
des zweiten Streifens mit einem kleinen Baͤuſch⸗ 
ben daran. Endlich reibt man bie polirten 
Stüde mit einem Polirſtahl glatt. Die beiden 
legten Streifen leimt man aus freier Dand ohne 
Geſtell. Die Probe, ob der fertige Ballon Köcher 
hat, befligt darin, daß man ihn an einen Spiegel 
hatt, welcher gegen einen heilen Ort fchief gebals 
ten wird. Die Stoffe zur Entbindung des Gaſes find 
Zink oder Eifen, Vitriolbl und Waſſer. In der 
Regel rechnet man auf 1 Gubikfuß Gas 8 LoͤthEiſen, 
12 Loth Vitriolöl und 36 Loth Waſſer. Bon 
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fo bindet man den ſehr gut vom Luft ausaebrüd: 
ten Ballon mit feiner Orffnung um die Röhre der 
Flaſche feſt, fo daß das Gas hineinſteigen muß, 
IH er gehörig aufgeſchwollen, fo legt man ein 
zweites Band oberhalb der Röhre um den Ballon, 
fo daß er dadurch ganz verſchloſſen wird, löft das 
erfte Band, und er wird nun in die Höhe fleigen. 
Quftbette, ift ein Bette, weiches ſtatt durch 
Federn, Haare ıc., durch die elaftifhe Kraft der 
Luft ausgedehnt erhalten wird. Die Luftbetten 
find ſehr claftifh und Bühl; fie können, nad 
Maßgabe der Menge Luft, die man in fie bringt, 
beliebig härter oder weicher gemacht werben, vers 
urfachen feinen Staub, laffen ſich, wenn man bie 
Luft austreibt, in einen ſehr fleinen Raum bringen, 
find fehr leicht und brauchen nicht gebettet zu 
werben. Dagegen haben fie den Rachtheil, daß 
fie die Ausbünftungen nicht bindurclaffen, bie 
Luft fahren laffen, wenn ein Riß entfteht und 
dann erft wieder hergeftellt werden müflen, wenn 
man fie aufs Reue gebrauden will. Die Bers 
fertigung der Auftbetten gefdicht in der Art, daß 
man einen Webergug aus einem durd einen bieg« 
famen Firniß Luftdidt gemachten Zeug, z. B. 
Gautfhußzeug, verfertiat, die Nähte luftdicht 
macht und an einer Stelle berfelben, wo man 
nicht liegt, eine durch einen Hahn verſchloſſene 
Röhre anbringt, durch melde man bie Luft mits 
teift eines Blafebalgs eintreibt. Den luftdichten 
Ueberzug kann man nod mit einem andern ges 
wöhnlichen Ueberzug verfehen. @ine andere Art 
von Luftbetten find die mit Zubilfenabme von 
Blaſen gefertigten. Man nimmt Schwimm⸗ 
oder andere Blafen, beftreicht fie mit einer ſtarken 
Alaunauflöfung, dann mit etwas Thran, reibt fie 
mit Kleie, bis biefe alle Ketrigkeit angenommen 
bat, und dann mit eitem wohlriechenden Körper, 
um den Fettgeruch au befeitigen, bläft fie mit 
einem Blafebalg voll Luft, verbindet die Oeffnung 
forgfältig mit Bindfaden und ſteckt jede Blafe in 
einen gleich großen Beutel von keinewand; dann 
legt man bie Blafen fo zufammen, baf fie die Ge⸗ 
ftalt des Bertes bilden, näht den zwillichen Webers 
zug an den Stellen, wo fi die Biafen berühren, 
zufammen, damit fie fi nicht verfchieben können, 
näht dann eine zweite Lage Blaſen auf denſelben 
Ort und ſchließt das Ganze in einen gewöhnlichen 
Bertüberzug ein. Da die Blafen wegen ihrer 
runden @eftalt Zwifchenräume laffen, bie das 
Bett ungleib machen, fo ift es ratbfam, die 
Blafen nicht gang mit Luft angufüllen und ben 
Ueberzua vieredig, langrund und etwas Bleiner 
als die Blafen zu machen. 
Luftbuttermafchine. Bon den vielen 
Butterfaffern, welche bis jest verfertigt worden 
find, bat ib noch keins in feiner Bauart viel 


Eifen nimmt man am Bellen größere Stüde. | entfernt von demjenigen der wilden Völker des 


Man thut dieſe Stoffe in eine Flaiche, welche mit 
einem Kork verſchloſſen wird, durch den ein Fe: 
derfiel bindurdgeht. Dat fi das Gas rine Zeit 
lang entwickelt, und glaubt man, daß es alle at: 
mofphärifdpe Luft aus der Flaſche verdrängt hat, 





innern Afrikas, die einın Kürbis halb von Mil 
füllen, ibn zuftopfen und dann zu Zweien auf 
einem geipannt gehaltenen Zuce fo lange prillen 
und ſchaukeln, bis das fett ſich abgefondert bat, 
Selbſt die feitherigen verbefjerten Butterfäfler 
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haben bei Weitem das micht erreicht, was fie 
hätten erreichen follen und müffen : denn bei allen 
war ein Grundfag überfehen oder nicht gehörig 
beobachtet worden, melden man doch bei der 
Wahl dır Milchgefäße wohl im Auge gebabt 
hatte, Jedermann weiß, daß man unter den 
legteren denjenigen den Vorzug gibt, die eine ſehr 
große, weite Deffnung haben; denn es ift Thats 
fabe, daß, je mehr die Mitch mit der Luft in 
Berührung kommt, um fo ſchneller und vollfläns 
biger die Abfonderung des Fettes in berfelben von 
dem Käfeftoff und dem Waffer vor fich geht. Der 
Sauerftoff der Luft ift der wichtige Grunbftoff, 
deffen Anmefenheit allein die Butter werben 
läßt. Das Fett ift in der Mil in flüffigem 
oder beinahe flüffigem Zuftande in der Geftalt 
von unzähligen fchwebenden Kügelchen enthalten. 
Es ändert feine Natur und wird feft, fobald es 
noch mehr Sauerftoff aufzunehmen vermag. Diefe 
Sauerftoffverbindung kann aber nur auf mechani— 
fhem Wege, woburd zugleich bie einzelnen Fett: 
kügelchen aneinandergedrängt und vereinigt wer: 
den, in genügender und zwedmäßiger Weife er: 
möglicht werden. Bei dem Buttern auf gewoͤhn⸗ 
lihem Wege wird durch das Stoßen oder das 
Schlagen der Flügelmelle diefer Zwed zwar er- 
reiht, aber auf mühevolle und langfame Art. 
Durch das Rütteln der Milch werben ftets neue 
Theile derfelben in Berührung mit ber Luft ge: 
bracht, aber ſchon ber Augenfcein ergibt, daß 
dies ſolchergeſtalt nicht Präftig und ausgedehnt 
genug zu gefchehen vermag. ben fo ift ed auch 
leicht wahrzunehmen, daß ohne Luftzutritt feine 
Butter wird, und jede gute Hausfrau weiß dies 
und füllt ihr Butterfaß niemals fo voll, daß nicht 
eine hinreichende Luftmenge Zutritt haben Pönnte. 
Diele Bedingung nun erfült die neue Luftbutters 
maſchine in einem Grabe, welcher nichts zu 
wünfcen übrig läßt. Wermöge ber Gentrifugal: 
kraft führt fie während ihrer Thätigkeit immer: 
während einen frifchen Luftftrom in die fetthaltige 
Flüffigkeit ; diefelbe theilt die legtere in Milliar: 
den Bleinfter Teilchen, welche alfo fämmtlich mit 
Luft in Berührung fommen, und biefe fleigt fo: 
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dann in einer ungeheuern Menge von Beinen 
Blafen wieder empor. Dadurch wird ein Luft: 
einfluß ermöglicht, mie derfelbe nicht größer und 
erfolgreicher gedacht werden kann, und burd 
denfelben ſcheidet fich die Butter auf das Schneilfte 
und Vouftändigfte aus. Aber es ift diefe Zufüh— 
rung von Luft nicht der einzige, wenn ſchon ber 
größte Worzug der Luftbuttermafchine.. Ihr 
Mechanismus ift fo eingerichtet, daß die mindefte 
Kraft zu ihrer Bewegung nothwendig ift, trog 
dem die letztere eine weit ſchnellere und energis 
fhere ift ald bei den meiften andern Butter: 
mafchinen; fie wird durd ein einfaches Triebwerk 
bervorgebradt, bas aus einem ſenkrechten konis 
{hen Stirnrad und einem wagerechten dergleichen 
Drilling beſteht. Das erftere ift an einer horis 
zontalen Walze angefhoben, an welcher auch bie 
Kurbel zum Umdrehen befindlich iſt; die legtere 
regiert die fentrechte hohle Welle mit den Klügeln, 
das arbeitende Princip der Maſchine. Die Ma: 
ſchine liefert nicht allein fchneller, fie Liefert auch 
mehr Butter, als das gewöhnliche Butterfaß- 
Natürlich, je vollftändiger das Ausbuttern er: 
folgt, eine um fo größere Menge einzelner Fett: 
fügelcben wird feft und vereinigt. ben fo wird 
die Butter dadurch fefter, ein Vorzug, welder 
wohl gewürdigt zu werden verdient. Die Butter 
bleibt um fo weicher, je weniger der Sauerftoff 
ihr flüffiges Kett (das Elain) in feftes (Margarin) 
zu verwandeln vermag. Mit der Luftbutter: 
mafcine ift aber auch bei der größten Sommer: 
bige ein Weftigkeitsgrad der Butter zu erzielen, 
wie derfelbe fonft auf keine andere Weife als durch 
Eis berzuftillen möglich iſt. Endlich ift als ler 
ter Vorzug derfelben zu rühmen, daß ihre Wir« 
tung fich immer gleich bleibt und nicht ein Mal 
gut, das andere Mal ſchlecht, im Gegentbeil 
immer der Art ift, daß fie in der kürzeſten Frift 
mit Sicherheit die Butter liefert. 
Lufteirculationsfyftem zur Troden: 
legung der Mauern und Lüftung von 
Gebäuden. Der Gapitain v. Meinug theilt 
mebrere Mauerconftructionen mit, die er in ver: 
fchiedenen Fällen und namentlidb in einer Bor 
ftadt Kopenhagens bei einem Gebäude anmwenbett, 
das auf einem fehr feuchten Grunde gelegen if, 
nichtsdeftomweniger aber einen 6 Fuß tief unter 
dem gewachfenen Boden liegenden Keller hat, det 
feit 6 Jahren, wo jenes Gebäube errichtet wurde, 
volltommen troden ift, und zwar der Art, daß 
mehrere Jahre darin gelegenes Papier nicht ver: 
darb, Das ganze Luftcireulationsfgftem befteht 
in der Anlage eines in den Umfangsmauern lırs 
genden Kanals oder vielmehr eines freien, den 
trodten zu legenden Gegenftand ganz umgebenden 
Raums, der bis zur Kellerfenfterhöhe oder nad 
Umftänden höher bhinaufgeführt wird und in's 
Freie mündet, wo er durd ein Gitter vor dem 
Eindringen des Ungeziefers gefhügt ift, aud 
nach Belieben dur die Thüre geſchloſſen werden 
fann. Um das Durchftreichen der atmofphäri: 
ſchen Luft durch den Kanal zu bewirken, werben 


Luftdarren. 


bie Mündungen beffelben in entſprechender Ans 
zahl auf den entgegengefegten Seiten des Gebäus 
des angelegt. Da durch biefe Anorbnung zwei 
iſolirte Mauern entftehen, fo werden dieſe durch 
roftartig gelegte Ziegel mit einander verbunden 
und burd eingelegte Schließen verankert. Um, 
wo es nöthig, die Keuchtigkeit von unten abzu: 
halten, werden unter den Kuß der Mauern und 
unter ben Fußboden gläferne Platten, Bileiplatten, 
glafirte Ziegel ober eine Asphaltdede gelegt, je 
nachdem man in der Lage ift, das eine oder das 
anbere biefer Mittel anwenden zu können. Der 
Asphalt kann bei den Fußböden eine Unterlage 
von Biegeln erhalten oder nad Umftänden auf 
den bloßen Grund gelegt werden; bei dem oben 
erwähnten Gebäude in Kopenhagen liegt er auf 
einer feften Lehmlage. Die Anwendung ber dop: 
pelten Mauern ift auch fehr vortheilhaft für jede 
Art von Gebäuden, melde, befonders in nörd— 
liden Gegenden, ber Wetterfeite ausgefegt und 
baber ſtets feucht find, welcher große Uebelftand 
durch die Herftellung eines nach obiger Art gelich: 
teten freien Raumes in den Mauern befeitigt 
wirb. 

Luftdarren, find eine Art von Obſtdarren; 
bei ihnen geſchieht das Trodnen des Obſtes durch 

emte Luft, die man in den Darrraum führt. 
Entweder gefchieht dieſes dadurch, daß man bie 
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Feuerung unmittelbar unter ber Darre anbringt 
ober dadurch, daß man eine an der Darre abges 
fonderte Heizkammer dazu einrichtet. 1. Luft: 
darre mit Weuerung unter der Darre. Cine 
zwedmäßige Darre bdiefer Art flellt Fig. 1 und 2 
dar. Der Darrraum felbft if, wie man im 
Durchſchnitt Fig. 1 ſieht, in 2 durch eine fenk: 
rechte Sceidewand getrennte Räume getheilt. 
In die erfte Abtheilung Linde kommen bie frifchen 
Schnitte, in die zweite wärmere Abtheilung ges 
rade über dem Ofen werben fie fpäter zum Fertig: 
machen gebradt. Jede diefer 2 Darrfammern 
enthält Schubladen aleHorden, ungefähr 31/, Fuß 
lang und 1°/, Buß breit. Im Innern der Darre 
find auf beiden Seiten Laufleiften angebracht, auf 
welche die Horden eingefchoben werden; vorn läuft 
zwiſchen je 2 Horden eine Querleifte hinüber, unb 
da der vordere Theil der Horde felbft ringsherum 
eine Schlagleifte bildet, fo wird burdh biefe Hor—⸗ 
den mit den Zwifchenleiften der innere Raum ber 
Darrtammer volltommen abgefhloffen. Es ift 
aber gut} diefen Verfchluß des Darrraums gegen 
bas Eindringen kalter Luft noch durch eine Vor: 
thüre zu vervollftändigen. Einfache hölzerne 
3apfen, weldye man auf beiden Seiten ber Hors 
ben anbringt, um legtere bequem einfdhieben und 
herausnehmen zu können, find praßtifdyer als 
eiferne Ringe, Die Heizung gefchieht bei diefer 


8ig. 1. 
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Fig. 2. 





Darre in einem eiſernen Ofen von der Brite, fo 
daß man beim Ginbringen und Ausbringen dis 
Doͤſtes auf keine Weife durch das Heizloch gebin: 
dert ift, auch Alles reinlicher dabei behandelt wers 
den kann. Der abziehende Rau wird in einem 
Heizkanale zuerft horizontal fortgeführt, dann 
auf der andern Seite der Darre hinaufgeleiter 
und ftreicht nun wieder horizontal über der den 
Darrraum oben fehließenden Dede bin, bis fie un: 
gefähr lothrecht über den Dfen in den Kamin 
tritt. Dabei bat man der Rauchröhre eine dem 
Raum angemeffene Girculation zu geben, Wir 
diefes in dem untern Theile der Hrizkanäle aus: 
zuführen if, erſieht man aus dem Grundriß Big. 2, 
während im Durdicnittsrig Fig. 1 die Röhre 
der Kürze halber geradlinig gezeichnet iſt. Auf 
ähnliche Weile muß die Röhre auch bei ihrem 
Auffteigen auf der Seite im Zictzack aufwärts 
geführt werden. Dabei ift fie an den Wendungs: 
puntten mit den gewöhnlichen Kapfeln zu verfehen, 
mittelft weichen fie jederzeit leicht von Außen ge: 
reinigt werden fann. Ungefähr in der halben 
Höhe des ſenkrecht auffteigenden Heizkanals ifl 
derfelbe durch eine Platte mit Preisrunder Oeff— 
nung für die durchgehende Rauchröhre abgeichlof: 
fen, und unmittelbar unter diefem Abfchluß tritt 
durch eine Oeffnung in der Wand die kalte Luft von 
Außın in den Heizkanal. Dieſe Luft durchläuft 
den Heizkanal in entgegengefegter Richtung ale 
der Raub, kommt dann mit dem Dfen felbft in 
Berührung, tritt durd die Oeffnungen in ber 
Bodenplatte unmittelbar über dem Ofen in die 
Abtheilung rechts des Darrraums, fteigt bier in 
die Höhe, tritt dann oben, wo die ſenkrechte, beide 
Darrtammern trennende Sceidewand aufhört, 
in die Abtheilung linke über, fteigt im diefer wie: 
der herab und geht nun theilmeife durch einen 
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Kanal unter den Roſt bed Feuerraums und von 
va in das Feuer, fheilmeife durch einen auffleigen: 
den Kanat zu der Mündung der Raucröhre, von 
wo fie in Verbindung mit dem abziehenden Rauch 
den Kamin zugeführt wird. Durdy dieie Anords 


nung wird zunädft bezwedt, dem abaichenden 


Rauch, unbeſchadet des nöthigen Zuges, möglıchft 
viel Wärme zu entziehen; dieſes geſchieht bier 
theils durd die Girculation, die man ber Rauch: 
röhre im Heizkanal gibt , und wodurd man bie 


' Berührungsfläden mit der zu erwärmenden Luft 


vermehrt, theils dadurch, daß man bie äußere 
Luft zuerft mit dem Bätteften Theil der Rauchröhre 
in Verbindung bringt, fo daß alſo auch hier noch 
eine Wärmeabgabe in die Luft flartfinden kann. 


ı Kerner wird durch dieſe Anordnung bezweckt, daß 


die eintretende trodne Luft möglihft volltommen 
mit Keuchtigkeit gefättigt wird, ehe fie den Dart: 
raum verläßt, was man theil® dadurch erreicht, 
daß fie zuerft mit dem trodenften Obſt in Berüb: 
rung kommt, dann erft mit dem friſchen, theils 
dadurch, dag man bie Luft im der legtem Abtbei- 
lung abwärts fleigem läßt; denn da bie untern 
kuftſchichten immer die feuchtern find, fo kommt 
die Luft auf dieje Art gerade bei ihrem Austritt 
aus der Darre noch mit benjenigen Schichten in 
Berührung, welche am Meiften Feuchtigkeit ent: 
halten. Goldyes Abmwärtsfteigen der warmen 
Luft kann aber nur durd einen Zug bewerkſtelligt 
werden, und biefer wird bier durch die Zeitung 
der feuchten Luft in einem unten gefdloffenen, 


‚wenigftens 10 Fuß hohen und 1 Quadratfuß 


weiten Kamin erzeugt, wobei der gleichfalls darin 
abziehende Raud den Zug noch befördert. Um 
jedes Hinderniß der Bewegung dabei zu bejeiti: 
tigen, wird, wie man aus den Abbildungen er: 
ſieht, die Luft nicht alsbald bei ihrem Austritt 
aus dem Darrraum unter einem jpigen oder gar 
rehten Winkel in die Rauchröhre geleitet, fondern 
fo, daß fie beim Eintritt in den Rauchkanal ſich 
bereits in gleicher Richtung mit dem Raude be 
wegt. Gin Eleinerer Theil der abziehenden feuch— 
ten Luft wird ftatt in den Kamin unter den Roft 
geleitet, wodurd man eine Speifung des Feuers 
mit warmer &uft erhält und fomit eine volllom: 
mene Verbrennung und eine@rfparniß an Brenn: 
ftoff erreiht. Wird ein folder Darrofen in der 
Größe erbaut, daß jede Horde einen nugbaren 
Flächenraum von 6 Quadratfuß erhält, und mird 
auch der obere Raum der Darre benugt, fo bat 
man 120 Quadratfuß Flächenraum. Nimmt 
man nun an, daß 36 Pfd. Obſtſchnitte 16 Quad⸗ 
ratfuß Raum erfordern, fo würde eine folde 
Darre 360 Pfd. Obſt faflen. 2. uftdarre 
mit befonderer Heizkammer. Cine foldt 
Darre ift zunächſt da an ihrem Orte, wo man das 
Darren in großer Ausdebnung betreiben will, in: 
iofern «6 durd eine abgefonderte Heizkammet 
nicht fchwer hält, eine größere Menge Luft zu 
diefem Zweck zu erwärmen und mebreren in ber 
Nähe aufgeftellten Darren zuguführen. Eben io 
empfiehlt fi eine foldhe Einrichtung in dem 


» 
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Fiq. 3. 





Fig. 4. 
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Falle, wenn e6 die Localität und namentlich das 
Vorhandenfein eines Kamine wünfdensmwerth 
oder nöthig macht, die Keuerung nicht in demfel: 
ben Raume zu haben, in welchem ſich die Darre 
befindet, indem dann z. B. die Heizkammer mit 
ihrer Beuerung in der Küche, die Darre in einem 
anftoßenden Zimmer fein kann. Endlich wird 
eine ſolche Darre auch dann zu wählen fein, wenn 
man einen gewöhnliden Stubenofen dazu be: 
nugen will, indem ein einfacher Mantel, den 
man um ben Ofen anbringt, genügt, die für bie 
Erwärmung der einzuführenden Luft erforderliche 
Heiztammer zu erhalten. Pig. 3 und & ſtellen 
eine ſolche Darre in 2 ſenkrechten Durchſchnitten 
dar. Die Heizkammer ıft hier in der Mitte; auf 
jeder Seite befindet fih eine Darre mit 6 Schub: 
laden. Der zur Erwärmung dienende Dfen ift 
ein gewöhnlicher gußeiferner Girculirofen, aus 
welchem ber Rauch in einen oberhalb der Darre 
befindtichen, durch eine Dachplatte abgefchloffenen 
Raum geführt und bier in Röhren herumgeleitet 
wird, bis er in den Kamin übergeht. In dem— 
feiben obern Raume (Fig. 4) tritt die kalte Luft 
durch eine Seitenöffnung der Wand herein, er: 
wärmt fich hier an den Raucröhren, gıht dann 
in einem Kanale, welcher in ig. 4 fihtbar ift, 
zwifchen dem Kamin und ber Heizkammer abs 
wärts, kommt unten, in bie Heizkammer felbft 
eintretend, mit dem Ofen in Berührung, fleigt 
an ihm wieder empor (fig. 3) und gebt nun 
oben rechts und links in die beiden Darrfammern 
über, Hier geht nun die erwärmte Luft zum 
‚zweiten Mal abwärts (fig. 3), verläßt den 
Darrraum unten und gebt theilweife unter den 
Roſt zur Speifung des Feuers, theilmeife durch 
einen Seitentanal in den Kamin. Diefes legtere 
Auffteigen der feuchten Luft und ihr Eintreten in 
den Kamin ift in Fig. A dur einen Pfeit in der 
Mauer des Kamine angedeutet. Diefe Darre 
beruht im Ganzen auf demfelben Grundfage wit 
die erftere. Um die Luft mehr und länger mit 
der erbigten Oberfläche des Dfens in Berührung 
zu erhalten, wird fie in der Heizkammer durch 
vorftehende Zwifchenplatten verhindert, in geras 
der Rinie aufwärts zu fleigen. Der obere Raum, 
in welchem die Rauchröhren circuliren, dient 
übrigens nicht nur zur Erwärmung der hier tin: 
tretenden kalten Luft, fondern au zur Warm: 
haltung des obern Theils ber Darre. Was bie 
Art betrifft, wie die Horden im Darrraum anges 
bracht werben, fo ift aus Kig. 3 erſichtlich, daß 
bie Badfteine der beiden Seitenwände aufrecht 
ftehend und liegenb genommen find, fo daß ber 
innere vorftehende Theil der Wand ftutt der kauf: 
leiften zum Einſchieben der Horden dienen kann, 
Auf diefe Weife braucht man für die Horden Bein 
weiteres Geftill im Dadraum, und man bat 
überdies noch den Vortheil, daß die warme Luft 
nicht den freien Raum an den Seiten findet, wie 
bei andern Einrichtungen, durd welchen fie geben 


426 


Luftdichter Kitt. 


behnteften Weife zu bewirken, ift in ben Horden 
abwecfelnd vorn und hinten ein ſchmaler Streir 
fen des Bodens ganz ohne Ratten gelaffen, fo daf 
bier fein Obft aufgelegt werben kann. Wird 
dann der übrige Thril des Bodens dicht mir Obſt 
belegt, fo wird bie Luft durch ben unbelegten 
offenen Theil abwärts zu der folgenden Horde 
ftirömen, bier über die ganze Oberfläche bes 
Obſtes Hinftreihen, bis fie auf der andern Seite 
wieder durch den unbelegten Theil des Bodens zu 
der nächften Horde gelangt. Bon vorn können 
die beiden Darrräume am Paffendften durch eine 
Wand von Werkfteinen abgefhloffen werben, in: 
dem man Deffnungen für die Schubladen barin 
anbringt, die Schubladen aber ringsherum mit 
breiten Schlagleiſten verfieht. 

Luftdichter Kitt. Man fchmelzt zuerft 
Cautfſchuk, rührt ihn gut um und fleigerr bie 
Temperatur fehr vorfichtig, jo daß niemals rei: 
tihe Dämpfe auffteigen, Wenn die Maffe faſt 
volftändig geſchmolzen ift, fegt man gelöfchten 
und durchgefiebten Kaık in Beinen Portionen zu, 
bis der Cautſchukgeruch verſchwunden ift und 
ftatt deffen ein eigenthümlicher Geruch bemerkt 
wird. Wenn man den Kitt für confiftent genug 
hält, fo entfernt man ihn vom Feuer und ver: 
wendet ihn wie Glaſerkitt. Derfelbe verſchlicht 
luftdicht, trodtnet nicht aus, nimmt eine beliebige 
Härte an und ift in Waffer, verbänntem Wein: 
geift zc. unlöslich, 

Luftdichter Verfchluß. Um Gefäße lufı: 
dicht zu verfhließen, wendet man flatt der ge 
woͤhnlichen Glasftöpfel eine Glasplatte an, bit 
auf der Grfäßöffnung genau aufgeichmirgelt und 
überdies noch mit einem zähe bleibenden Kitt be: 
firihen wird. Die pafjendften Glasgefäße find 
ſolche, welche einen rechtwintelig umgebogenen 
Rand haben, weil man dann eine ungleich größere 
Berübrungsfläche zwiſchen der Mündung und bem 
Dedel erhält; das Aufſchleifen erfolgt am ZImed: 
mäßigften auf einer Drehbank. Als Kitt wendet 
man den Luftdihten Kitt (f. d.) an, ber 
nicht bemerklich eintrodnet,. Soll er hart wer: 
den, fo braudt man nur '/, Bleioryd oder Men: 
nige zuzufegen. Bor der Anwendung trodnet 
man ihn erft einige Zeit und fliht ihn dann in 
Wahs um den abgefchliffenen Rand des Glas— 
halſes, legt die abgefchliffene Dedplatte darauf 
und dreht diefe unter Anwendung von mäßigem 
Drud mit der Hand fo lange herum, bis ein ge 
nauer Verſchluß erfolgt if. Außer zur Aufbe 
wahrung anatomifcher Präparate unter Weingeift 
bürfte dad angegebene Verfahren befonders ge: 
eignet zur Aufbemabrung von Speifen fein. 

Luftgeben, ift ein wichtiges Gefchäft bei 
der Blumenzudt. Sobald die Pflanzen in das 
Winterquartier eingeräumt find, gebe man ihnen 
bei Zage fo viel Licht als möglich, auch ſelbſt in 
der Nacht, wenn die Witterung nicht zu raub if 
und fich noch eine ſtarken Fröfte einftellen. Ueber: 


fann, ohne mit dem feuchten Obfte in Berührung | haupt haben gewöhnliche Herbfifröfte nie eine 


zu kommen. 


um biefe Berührung in ber ausge: | nadhtheilige Einwirkung auf die im offnen Glas— 


Luftgeben, 


baufe flehenben Pflanzen, und man kann immer: 
bin einige Flügel der vordern fentrechten Kenfter: 
fronte einige Zeit nach dem Einräumen der Pflan: 
sen in der Nacht cffen laffen; fobald ſich aber 
beftige kalte Winde einftellen oder ſich fonft ftrenge 
Kälte vermuthen läßt, müffen bie Kenfter fofort 
gefhloffen und von da an, je nad ber 
Witterung, nur in den Mittaasftunden geöffnet 
werben. Regel ift es, im Herbſt fo viel Luft als 
möglich zu geben, weil fonft viele Pflanzen, die 
ihren Sommerwuchs noch nicht beendigt haben, 
dürre, lange Triebe machen würden, bie gemöhn: 
lich fpäter abfterben. Mangel an Luft verzärtelt 
überhaupt alle Glashauspflangen und macht fie 


gegen bie Winterfälte um fo empfindlicher; fie 


können im Gegentheil nie zu viel Luft befommen, 
fobald es nur bie Befchaffenheit der Witterung 
erlaubt. Geftattet die Mitterung das Lüften 
nicht mehr, fo darf daffelbe doch nur nach und 
nad und mit zunehmender Kälte vermindert wer: 
den. Doc felbfi im Winter ift es nothwendig, 
an beitern, ruhigen, froftfreien Zagen dur 
Diffnung ber Luftlluppen in den Mittagsftunden 
etwas frifche Luft einzulaffen. Im Drangerie: 
und falten Binterhaufe und in andern Behältern 
barter Pflanzen kann das Lüften fchon gefchehen, 
wenn die äußere Luft 1— 30 R. Wärme bat, im 
Gapbaufe aber erft, wenn fie 4— 5° R. warm ift. 
Wenn im Frühjahr die Witterung milder wird 
und die Fröfte abnehmen, fo gebe man den Pflan: 
zen in den Durdminterungslocalen nad Berhält: 
nig nab und nad durd das Deffnen ber Fenfter 
oder Luftklappen mehr atmofphärifche Luft; dieſe 
ift vorzüglich den Pflanzen in den Katthäufern 


im Mär; bis Mai unentbehriih und ihrem 


Wachsthum fehr förderlibd. Sind im April und 
Maı keine Nachtfröfte mehr zu fürchten, und ift 
die Luft mild genug, fo müffen die Kenfter auch 
in der Nacht offen bleiben, um die Pflanzen auf 
den Stand im Freien vorzubereiten. Beim Lüf: 
ten muß jeder ſtarke Luftzug vermieden und daher 
entgegenftehender Wind durch vorgehängte Gaze, 
Matten, Leinwand abgehalten werden. Auch muß 
das Lüften der Kenfter ftets fo gefchehen , daß der 
Wind fo viel ald möglich nicht unmittelbar die 
Pflanzen trifft. Auch in Warmhäufern und in 
andern warmen Pflarzenbehältern darf bei war: 
mer Krübjahr = und Sommerwitterung das Luft: 
aeben nicht vırfäumt werden. Man richtet ſich 
dabei ſowohl nad der Temperatur des Haufes ale 
aud nad der äußern Luft. Iſt letztere wärmer 
als die Temperatur, melde die Pflanzen notb: 
wendig bedürfen, fo fann, wenn kein Wind auf 
das Haus flößt, nach Maßgabe der Jahreszeit 


“und des Zuftandes der Pflanzen mehr oder minder 


geöffnet werden; doch darf man Anfangs die Ken: 
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im Allgemeinen aub von bem Lüften ber Mit: 
beete, Sommers und Prellläften ıc. Was das 
Lüften der Topf- und Miftbeetfaaten bis zum 
Keimen oder Aufgehen anlangt, fo lüfte man im 
Anfange nur fo viel als nöthig ift, den Dunft 
berauszulaffen und die Luft im Beete etwas zu 
erfrifhen, indem man bie Kenfter 1—2 Zoll ers 
bebt; wenn aber die Samen aufgegangen find, 
‚gebe man den Pflängchen mit zunehmendem 
Wachsthum mehr Luft. (Wal. auch Lüften.) 
Quftheizapparat, ift eine Vorrichtung 
zum Zrodnen ber Kartoffelfcheiben. Er wird in 
der Nähe des gefchloffenen Raumes aufgeftellt, in 
dem fi Rofte ale Horden zur Aufnabme ber 
Kartoffelfheiben anbringen laffen. Der Apparat 
ift aus gußeifernen Röhrenftüden von halber kreis 
runder Korm (Kig. 2) zufammengefegt. Die 
Eifenftärke beträgt '/, Zoll, die Deffnung 2 Zoll. 
\ Jedes Rohrftüd ift über dem halben Kreis hinab 
an einem Ende mit einer 1 Zoll langen Muffe 
'b gig. 1 und 2 verfeben, um in baffelbe das 





Kia, 1 














fer am Morgen nicht zu früb öffnen und muß fie 


am Nachmittag vor 4 Ubr wieder ſchließen. Bei 


Ende a des zweiten Stüds einzufcieben und fo 


rubigem, fehr warmem Wetter im Sommer |ein volles, zirtelrundes Rohr zu bilden. Man 


müffen alle Fenſter und Thüren des Warmhaufes 
geöffnet werden und bis zum Abend offen bleiben. 
Was über die Lüftung der Häufer gefagt ift, gilt 


ı Endeia bei der Muffe 


legt nämlich ein ſolches halbes Rohrftüd auf den 

Boden und ſchiebt ein zweites Stüd mit feinem 

b hinein und fährt fo fort, 
* 


Luftheizapparat. — 
bis alle halbrunden Rohrſtücke in ganzer Kreis— 
runde auf einander liegend verbraucht ſind. Wenn 
die unterſte Einmündung auf der entgegengeſetzten 
Seite der obern Ausmündung zu ſtehen kommen 
fol, fo muß eine ungleiche Anzahl von Rohr: 
. flüden angewendet werden. Zu dem Eins und 
Ausmündungsrohre werden gerade Stüde von 
Eifenbled von der erforderlichen Länge angebracht. 
Fig. 1 zeigt einen aus 15 folchen halben Rohr: 
ftüden zufammengeftellten Apparat mit den gera— 
den 2 Blechröhren, nämlich 1 zur Einmündung 
ber kalten und 1 zur Ausftrömung ber erhigten 
Luft. Damit diefer Apparat nad Belieben, ohne 


daß die Röhren auseinanderfallen, transportirt | 


werben fann, wird berfelbe mittelft eines Korbes 
aus 2Ringen Fig. 1 eeee und 4 Eifenfpangen ffff 
umgeben. Auf einen auf den Boden gelegten 
Ring werden die Eifenfpangen loder angefchraubt 
und dann mit Auflegen und Aneinanderfchieben 
der Nohrftüde begonnen. Sobald das letzte 
Stüd eingefchoben ift, wird der zweite Ring oben 
darüber gelegt, die Spangen werden eingeichoben 
und dann oben unb unten bei gan die Ringe feft 
angefhraubt. Um jeden Luftverluft zu vermei— 
den, werden fämmtliche Robrftüde bei a und b 
mit einem feuerbhaltenden Eifenfitt, der aus 
2 Theilen fein gefiebten Eifenfeilfpänen, 1 Theil 
Ziegelmehl und gutem Effig bereitet wird, forg: 
fältig verkittet. Diefer Kitt muß ſtark erhärtet 
fein, bevor der Apparat in Gebrauch genommen 
wird, Der fo zufammengeftellte Apparat wird 
nun auf eine feuerfefte Mauer (Kig. 1 hh), auf 
bie vorher ein Roft (Kig. 1 und 3 ii) gelegt wor: 





ben ift, geftellt und dann mit einer Mauer oder 
Blecheinfaffung umgeben, Der 1 Fuß bobe offene 


Raum k unter dem Rofte iı dient zum Afchenfall | 


und zu ber zur Belebung des Feuers nöthigen 
Lufteinftrömung. An der Mauer oder Blechein: 
faffung werden entweder eine fchmale, der Länge 
nah abwärts gerichtete Thüre oder mehrere Eleine 
verfchließbare Deffnungen angebracht, um nadh: 
fehen zu können, wie body der Apparat mit 
Brennftoff gefüllt fei und ob und wie viel Rohre 
fi im glühenden Zuftande befinden. Torf oder 
Kohlen werden von oben in ben Apparat hinein 
geworfen. Dazu kann eine Thür dienen, woran 
bes Zuges wegen nicht zu enge Blechrobre ange: 
bracht find, damit der Rauch abgeführt wird. 
Nun handelt es fib darum, durch eine Art 
Gebläfe oder WVentilation eine der Größe bes 
Dfens angemeffene Menge Luft durch die geraden 
Rohre c und d zu führen, da die Zeit und bie 
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Menge ber zu trodnenden Kartoffeln von ber 
Menge der durchgeführten und erwärmten Luft 
abhängt. Wo die örtliche Lage die Zuführung 
des Waffers in Rinnen geftattet, da wird die An- 
bringung eines oder mehrerer Waffertrommeln, 
welche die Luft in einem Hauptrobre zufammens 
ftoßen, als die einfachfte, mohlfeilfte und ge: 
nügendfte Vorrichtung fih bewähren. Sol bie 
Luft von einer weiten Strede zum Dfen geführt 
werben, fo dürfen bie dazu in Anwendung kom: 
menden Rohre nicht mit zu Beinen Deffnungen 
verfeben fein, da Waffertrommeln nicht vermögen, 
die Luft in zu enge Rohre zu preffen. Am 3med: 
mäßigften erfcheinen dazu luftdichte, aus & ge 
falzten Bretern zufammengenagelte, pyramibenför: 
mig zulaufende Röhren. Bei mehreren folden 
Röhren bilder die legte, welche ihren Inhalt durch 
das Blechrobr c in den Heizapparat abgibt, 
gleihfam einen Regulator, indem die legte Röhre 
fo viel Luft aufnimmt, als fie in den Apparat 
einzuzwingen vermag. Die durch die Mündung 
eingeftrömte Luft wird durch das Röhrenfoftem 
erwärmt und durch die Röhre d in die Troden: 
fammer geleitet. Da, wo keine Waffertrommeln 
in Anwendung kommen können, müffen Bentila: 
tore in Anwendung gebracht werben, wenn bas 
Trodnen der Kartoffelfcpeiben fehr ſchnell erfolgen 
fol. Bei einer langfamen Austrodnung bedarf 
es weder ber Waffertrommeln noch der Bentila: 
toren, fondern man gibt der Einmündungsröhre c 
ein trichterförmig erweitertes Ende, damit bie 
Luft in großer Menge einftrömen kann. 
Yuftheizung. Unter Luftheizung verfteht 
man die Erwärmung eines Locals durch Zufüh: 
rung von Luft, welche entweder in einem Heiz— 
apparat außerhalb des zu erwärmenden Raums 
oder in einem im Zimmer fich felbft befindenven 


Ofen erhigt worden ift. Die Luftheigung gründet 


ſich auf folgendes Naturgeſetz: Die Verbrennung 
‚der Wärme wird in tropfbar= und elaftifch flüi: 
figen oder luitförmigen Körpern außer ber Leitung 
und Strablung größtentheils noch durdy die freie 
Beweglichkeit ihrer Theilhen bewirkt, und zwar 
auf die Weife, daß die erwärmten Theilchen, meil 
fie ausgedehnt, mithin leichter geworden find, 
emporfteigen, andere fältere, folglich ſpecifiſch 
ſchwerere Theildhen beren Stelle einnehmen, indem 
‚fie niederfinten. Diefes Geſetz beftimmt den Bias 
des Abzugskanals zunächſt am Fußboden, fomie 
das Zimmer durchgängig am Schnelfften erwärmt 
wird, wenn die warme Luft am tiefiten Punkte 
des Zimmers einftrömt. Der Luftabzugskanal, 
welcher im Allgemeinen einen etwas größern 
Durchmeffer haben muß, als jener für die Ein- 
‚laffjung der warmen Luft, Bann eine doppelt 
Wirkung hervorbringen, einmal, wenn mit Ben: 
tilation, mit fortwährender Zuführung atmofphä: 
riſcher Luft geheigt wird, bient er bazu, de 
‚fhon im Zimmer vorhandenen Luft einen beque: 
‚men und fichern Ausgang in's Freie zu verſchef— 
fen, oder derſelbe ift dazu beftimmt, der am Fuß: 
boden befindlichen kalten Luft eine ungehindert: 








‘ 


Luftheizungsöfen. 


Herabftrömung und @inftrömung in bie Heizkam⸗ 
mer bis unter das Niveau der Heizftelle zu geſtat⸗ 
ten und fo die Erwärmung und Girculation der 
3immerluft und jener in der Heizkammer ſchnell 
und gleihmäßig zu ermögliden. Die Luftheis 
zung ift demnach diejenige Heizungsart, durch 
melde ein Raum ohne alle vom Dfen ausgehende 
ſtrahlende Wärme Iediglih dadurch erwärmt 
wird, dag ihm warme Luft zugeführt und eine 
gleiche Menge der Lälteften Luft bafür entzogen 
und diefer Austaufh dadurch bewirkt wird, daß 
entweder am Fußboden oder aud höher die warme 
Luft einbringt und durch eine andere, jedenfalls 
unmittelbar am Fußboden angebradte Deffnung 
die Balte Luft in die Heizkammer zurüd ober in 
die Atmoſphäre firömt. Zu den Vortheilen diefer 
Heizungsmethode rechnet man a., bie faft ganz 
gleihmäßige Verbreitung der Wärme in dem zu 
beizenden Raum, weshalb fid die kuftheizung 
für Zrodenanftalten, für alle größere und höhere, 
feucht und dumpfig gelegenen Rocalitäten befons 
ders eignet. b. Den fo leicht zu bemirkenden 
Austauſch der verborbenen Zimmerluft mit at: 
mofpbhärifcher Luft. c. Erfparniß an Brenn: 
material, größere Sicherheit gegen Feuersgefahr, 
Reinlichkeit und Raumerfparnif. Zu den Radı: 
theilen der Luftheizung rechnet man: a. Daß 
dur eine ſtarke Luftcirculation ber im Zimmer 
befindliche Staub mit in Girculation gebradt 
und für das Einathmen befchwerlich wird; 
dieſer Vorwurf fällt aber weg, wenn die Heizung 
mit Ventilation’ gefhieht. b. Daß bie warme 
Luft aus Luftheizungsapparaten für ben Ath; 
mungsproceß zu troden fei, was allerdings nicht 
ungegründet ift; durch Wafferverdbampfung, die 
man an der Ausfirömungsöffnung ber warmen 
Luft bewirkt, kann indeß diefem Webelftande fehr 
werben. (Bgl. auch —— 
en.) 

Luftheizungsöfen, find Oefen, wodurch 
die Erwärmung durch warme Luft allein ober | 
durch Platten und Luftheizung vereinigt geſchieht. 
Die Luftheizungsapparate beftehen im Wefent: 
lihen aus 2 Theilen: Dem Dfen oder Feuers 
raum und dem Behälter für die zu erhigende 
Buft, welche dem zu heizenden Raum durch Roͤh⸗ 
ren zugeführt wird. Wenn die Heizung blos 
dur erhitzte Luft geichieht, fo umgibt der Be: 
bälter den Ofen fo viel ald möglich von allen 
Seiten, damit alle im Dfen entwidelte Wärme 
dem umgebenden kuftmantel mitgetheilt wird. 
Deshalb beftchen aud die Umfangswände aus 
Biegelfteinen. Wird dagegen uftheigung mit der 
gewöhnlichen Dfenheizung verbunden, wie bei 
Feilner's, Göbel'c, Wagner’s, Sturz's, 
dem ruſſiſchen, dem Meißner'ſchen Ofen 
(f. d.), fo durchzieht den Zimmerofen entweder 
ein aus guten Wärmeleitern gefertigter Kanal, 


in welchen unten die kalte Luft einftrömt, welche | 
erwärmt wird und oberhalb wieder ausftrömt, e 
die Afchenherdthür, 
| &uft in den Trodenraum, H das Zuführungsrohr 


oder der Heizkaften ift von Eifen und befindet fich 
im Innern eines thönernen Kaftens, fo daß wis 
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ſchen beiben ein Raum für bie zu erhigende Luft 
bleibt. Won ben eigentlichen Luftheizungsöfen 
führen wir an ben Mantelofen (ſ. d.) unb 
ben Ruftheigungsofen in befonderer 
Heizkammer. Derfelbe ſteht unter dem Heiz⸗ 
orte der zu erwaͤrmenden Räume. Fig. 2 gibt bie 
Vorbderanfiht, Fig. 1 den Längendurdfchnitt 
nach ber Linie XX in Fig. 2, Fig. 3 den Grund⸗ 
riß, entiprechend einer durch die Mitte des Cylin⸗ 
ders B in Fig 1 horizontal gelegten Ebene. H ift 
der innere Raum ber Heizkammer, gebildet durch 


Fig. 1. 





Bia. 2. 





die 2 Fuß dünnen, aus Ziegeln ausgeführten Um— 


faſſungswaͤnde. B ift der Heigenlinder, C ber 
Anfag von ſtarkem Eiſenblech, von welchem die 
blechernen 11 Zoll weiten Röhren I— VI abgeben, 
fo daß der Rauch bei 11 in die Effe einftrömt; 
das lehte Rauchrohr foll noch dur die 3 Rohre 
ggg möglichft abgekühlt werden. Die Rohre find 
mit Dedeln verjehen und können vom Vorkamin 
aus gereinigt werden. Im lehten Rauchrohr 
befindet ſich noch eine Art Kolben c, welder nad 
abgegangenem Feuer den Dfen von ber Eſſe ab: 
fließt. D ift die Eingangsthür zur Heizkammer, 
E die Feuerherdsthür. Der Keuerraum i 12 30U 
bob, 13 Zoll breit, der Roft 1 Elle lang. F ift 
G die Ausmündung der heißen 


Luftkiffen. — 
für die atmoſphäriſche Luft, welche theilweiſe 
durch das Robregs in das in dir Eſſe führende 
Rauchrohr, ſowie aus den umgebogenen Enden 
unmittelbar in den Heizcylinder auöftrömt. I ift 
der Kanal für die kalte Luft in dem Trockenkanal. 
Derfelbe ift in Fig. 3 im Querſchnitt, in Fig. 1 
und 2 punktirt zu ſehen. Auch von ihnen acht 
ein Blechrohr, ıntgegengefegt dem Rohre K, un: 
mittelbar in den Hrigcplinder, um eine ſtarke Ab: 
kühlung zu bewirken. Um bie Verbrennung des 
erften Heizcylinders oberhalb zu verhindern, ift 
eine Eifenplatte a eingefchoben. x ift eine eiferne 
Stühe, auf welder der Sylinder Bruht, y Mauer, 
Afchenbehälter und Zub des Gylinders B. Diefer 
Apparat ift befonders für Zrodenanftalten ſehr zu 
empfehlen. . (gl. übrigens Luftheizung.) 

Luftkiſſen, werden auf gleiche Weife ver: 
fertigt wie bie @uftbetten (f. d.). Um aus 
Cautſchuk Lufıtiffen zu verfertigen, richtet man 
2 gleich große und dide Platten Cautſchuk zu 
oder Bitter mehrere Cautſchukſtücke zu Platten zu: 
fammen. Man breitet fie auf etwas größere 
hölzerne Zafeln aus, bereitet aus beflem Gaut: 
fu '/, 30 die und !/, Zoll breite Streifen, 
erwärmt fie burd heißes Waſſer, läßt fie abtrod: 
nen, dehnt fir möglichft ftark aus, legt fir in 
Entfernungen von 3—4 Zoll über die ausgebrei: 
teten Platten, befefligt fie in der ausgedehnten 
Rage und vereinigt fie dann durch Preffung mit 
der Platte. Die von einem ſolchen Streifen be: 
deckten Stellen der Platte beftreiht man mit 
bünner Leim: und weißer Farbe, jebod fo, daß 
ringsum ein unbeſtrichener Rand bleibt. Iſt der 
Anftrich getrodnet, fo legt man die beiden Platten 
mit den Holztafeln fo aufeinander, daß ſich die 
Streifen genau entfpreden und vereinigt fie durch 
Preffen, wobei alle geftrihenen Stellen unver: 
bunden bleiben. Man nimmt dann die Hols: 
tafeln ab und ſchneidet die überflüffigen Enden 
ab. Man kann ſolche Kiffen leicht an einer Stelle 
aufblafen, indem man eine Beine &telle bes 
Randes offen läfit, mittelft einer Röhre das Kiffen 
aufbiäft, die Röhre auszieht und die offen ge: 
laffene Stelle dur Preſſen vereinigt. Das 
fertige Kiffen muß noch erwärmt werden, um den 
—— Streifen ihre Elaſticitaͤt wieder zu 
geben. 

Luftkuren. Man verſteht darunter den 
Genuß der freien Luft in verſchiedenen durch bie 
Tages: oder Jahreszeit oder Dertlichkeit beding: 
ten Abweichungen. Gichtkranken und Schwind⸗ 
füchtigen find die Morgenfpaziergänge zu 
unterfagen; dagegen find biefelben Nervenſchwa— 
hen und ſchlecht fehlafenden Kranken fehr zu 
empfehlen. Die Sommerluft fagt den Lun— 
genfüchtigen zu, welche im Winter am Beften 
ganz in gleihmäßig warmen Zimmern bleiben. 
Die Landluft benugt man für Geſchwächte 
und Wiedergenefende, die Waldluft, befons 
bers harzreicher Nadelhoͤlzer, follden antungens Zus 
berkuloſe Leidenden beſonders gut fein. Wenigſtens 
find fie in Wäldern vor ſcharfen Winden gefhügt, 
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bei Verſuchen über die Luft. 
mung ift, die Luft zu verdünnen, wiewobi fie auch 
zum Verdichten der Luft benugt werden kann. 
Es gibt 2 Hauptllaffen von Luftpumpen: 
Habn: und die VBentilluftpumpe. 
Habntuftpumpe bat folgende 6 wejentlice 
Tbeile: 
der, den Stengel oder Kolben, einen niedrigen 


die Durbbohrung bes fehr genau 





£uftpumpe. 


genießen eine durch die Pflanzen gereinigte Luft 
und finden leicht ein rubiges, fonniges Plätzchen. 
Feuchtkalte Wälder find aber nit als Gurmittel 
zu empfehlen. 
ders mit Bergſteigen verbunden, nügt bei nerod: 
fen Krankheiten, Gictanlage, 
Fettſucht. Seeluft und die gemöhnliben Salz: 
winde, melde in den Gradirhäufern der Salinen 
oder an Salzfeen wehen, üben einen verbefferns 
den Einfluß auf Zuberkelanlage. 
berrfbenden Winden find die trodnen, kalten 
Ofmwinde den Athmungsorganen nicht günftig 
und befonders von zu Group geneigten Kindern 
und von Bluthuftern zu vermeiden; diefen thut 
dagegen ein feuchtwarmer Welt: und Südwind 
wohl. 
fann man hödftens zur Abhärtung ber Haut bei 
übrigens gefunden aber verweichlichten Perfonen 
als Heilmittel empfeblen, 


Die reine dünne Bergluft, befons 


Hypochondrie, 


Von den 


Den ſtarken Wind und die Zugluft 


(Bol. auch Luft.) 
umpe, ift dus wictigfte Inſtrument 
Ihre Hauptbeftim: 


Luftp 


Die 
Die 
Den Stiefel, einen hohlen Metalleylın: 
maffiven Gylinder, der in den Stiefel genau paßt 


und mittelft einem an ber Kolbenftange ange 
braten Handariff oder mittelfi einem durch eine 


Kurbel bewegten, in der gezahnten Kolbenftange 
eingreifenden gezahnten Rade berauf und ber: 


unter bewegt wird. Die Röhre, welde ſich an 
eben ge: 
fchliffenen metallenen Tellers, an den jegt amed: 
mäßig ein Glasplatte gelittet wird, aniclicht; 
den Recipienten, gewöhnlich eine gläferne Glode, 
die, auf den Zeller gefest, die Deffnung bidedt 
und aus welcher die Luft ausgepumpt wird; end: 
lid einen Hahn in der Röhre, der eine doppelte 
Bohrung hat und auf einfache Art gedreht wird, 
nämtich 1. fo, daß der Recipient und der Stiefel 
mit einander in Verbindung kommen, und babri 
die äußere Luft in feine von beiden gelangen 
kann; 2, fo, daß der Stiefel mit der äußern Luft 
in Berührung kommt, diefe aber nicht in ben 
Recipienten dringen kann; 3. fo, daß der Rei: 
pient und die äußere Luft mit einander in Ber: 
bindung fommen. Um nun bie Berbünnung der 
Luft in dem Recipienten zu bewirken, verfährt 
man folgendermaßen: Iſt der Kolben nicht [bon 
unten, fo drehe man den Hahn fo, daf der Etie 
fel mit der äußern Luft in Verbindung kommt, 
drüde hierauf den Kolben herab, drehe den Habn 
fo, daß der Stiefel und der Recipient in Verbin, 
dung kommen, ziehe den Kolben in bie Höbe, 
drehe den Hahn wieder fo, daß der Stiefel mit 
der äußern Luft in Verbindung kommt, brüdt 
den Kolben herab ıc., d. h. ift der Kolben unten, 
fo muß man, ehe man ihn heraufzieht, zuerft die 
Verbindung zwifchen ‚dem Stiefel und dem Reci: 


Luftpumpe. 


pienten bewirken ; ift er aber oben, fo muß man, 
ehe man ihn berabbrüdt, erſt bie Verbindung 
wiſchen dem Stiefel und der Atmofphäre ber: 
ellen. Daß fo bie Auftverminderung ftattgefun: 
den haben muß, läßt fich leicht Überfehen. Iſt 
nämlich der Kolben unten und dabei ber Stiefel 
und der Recipient mit einander in Berbindung, fo 
entfteht um den Stiefel bei jedesmaligem Herauf: 
geben des Kolbens ein luftleerer Raum, in den 
aber die Luft aus dem Recipienten fofort vermöge 
ihrer Ausdehnbarkeit rindringt und dadurch ver: 
dünnt wird, da fie nun einen weit größeren Raum 
(den Stiefel, die Röhre und den Recivienten) 
einnimmt. Wenn nun dem Hahn die Drehung, 
wodurch der Stiefel mit der äußern Luft in Ver: 
bindung kommt, gegeben und der Kolben heruns 
tergebrüdt wird, fo wird badurd die Luft aus 
dem Stiefel herausgetrieben. Beim Berbünnen 
der Buft werden nur die beiden erften Drehungen 
des Hahns abwechſelnd gebraucht, die dritte 
dann, wenn man mit ben Berfuchen aufhören, 
den Mecipienten berunternehmen, überhaupt 
Alles wieder in den natürlichen Zuftand verſetzen 
wil. Die Bentilluftpumpe hat außer 
denfelben Haupttheilen wie die Habnluftpumpe 
noch 2 Ventile, von dem ſich das eine am Boden 
des Stiefeld (Bodenventil), das andere im Kol: 
ben (Kolbenventil) befindet. Jenes Öffnet fich 
bei überwiegendem Luftdruck aus dem Recipienten 
nad dem Stiefel, diefes aus dem Stiefel nady der 
Atmofphäre, und fie fchließen fi im umgekehrten 
Fall. Der Hahn hat hier nur die Beflimmung, 
nach Erforberniß die Verbindung des Recipienten 
mit der äußern Luft oder mit dem Stiefel zu be: 
wirken, Um bier im Recipienten die Luft zu ver: 
dünnen, hat man nur nöthig, den Kolben ab: 
wechſelnd hinauf und herunter zu bewegen, nadh: 
dem zuerft mittelft des Hahns der Recipient und 
der Stiefel mit einander in Verbindung gefegt 
worden find, denn wird ber Kolben, den man 
fi wieder am Boden des Stiefel denkt, herauf: 
gezogen, fo entfteht im Stiefel ein Luftleerer 
Raum, und es findet daber auf das Bobdenventil 
kein Drud von oben herab ftatt, wohl aber von 
unten berauf durd die fi ausbehnende Luft 
bes Recipienten, welcde fie daher öffnet, in ben 
Stiefel frömt und dadurd verdünnt wird. Das 
Koibenventil muß dabei immer gefchloffen bleiben, 
da die Äußere Luft als die dichtere auf daffelbe 
ftärker berabbrüdt, als bie innere verbünnte 
Luft hinauf. Wenn man nun bierauf den Kol: 
ben berabdrüdt, fo verdichtet fi die Luft im 
Stiefel immer mehr, fchließt das Bodenventil 
und Öffnet, wenn fie dichter geworden ift ald die 
äußere Luft, das Kolbenventil, durd welche fie 
nach außen entweiht. Bei beiden Dauptarten 
von Zuftpumpen findet eine Berbünnung der abs 
geſchloſſenen Luft nur beim Hinaufgehen bes 
Kolbens ftatr, fowie beim Herabgehen beffelben 
nur ein Heraustreiben eines Theils biefer Luft 
ftattfindet. Beim Hinaufgehen des Kolbens tritt 
bie Luft aus dem Recipienten in den Stiefel, 
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beim Herabgehen wird dieſe kuft aus dem Stiefel 
in die Atmoſphäre getrieben. Um nun ohne 
Unterbrechung die innere Zuft zu verbünnen und 
heraufzufbaffen, verbindet man mit dem Reci: 
pienten 2 Stiefel und trifft die Einrichtung in der 
Bewegung der Kolben, daß der eine herabgeht, 
während der andere hinaufgebt. Es gibt daher 
eins und zweiftiefelige Hahns und Ven— 
tilpumpen. — Die bisher betrachteten Lufts 
pumpen, bei welchen eine Luftverdünnung nur 
bei der Koibenbemegung nad der einen Richtung 
bewirdt wird, heißen einfadwirkende; Aufts 
pumpen dagegen, bei melden bei jeder Kolben: 
bewegung eine Luftverdünnung flattfindet, wer: 
den doppeltwirftende genannt. Bei ber 
boppeltwirtenden kuftpumpe find 2 nad außen 
fi Öffnende Kugelventile angebracht, von denen 
das untere durch eine Feder angebrüdt wird. 
@in einfacher Hahn in der Röhre, dicht am Stie⸗ 
fel, dient dazu, den Reeipienten nad Erfordern 
mit dem Raum des Stiefeld unter ober über dem 
Kolben in Verbindung zu fegen oder dieſe Berbins 
dung aufzuheben. Iſt der Kolben oben und 
wird er herabgebrüdt, fo entfteht über demſelben 
ein luftleerer Raum; wird nun, fobald ber Kols 
ben bei ber Röhre nahe dem Recipienten vorüber 
ift, durch Drehung des Hahns die Verbindung 
zwiſchen dem Recipienten und dem Stiefel herge⸗ 
ftelt, fo ftrömt die Luft aus jenem in biefen, 
und die erfte kuftverdünnung ift bewirkt, wähs 
rend die Luft unter dem Kolben verdichtet wirb 
und durch das untere Ventil entweicht. Gelangt 
der Kolben unten an, fo wird das Rohr geſchloſ⸗ 
fen und der Kolben hinaufgezogen, wodurch unter 
demfelben ein luftleerer Raum entſteht; fobald er 
bei der Röhre vorüber ift, wird dieſe geöffnet, 
und die zweite Luftverbünnung tritt ein, 
während bie Luft über dem Kolben verbichtet 
wird und durh das Ventil entmweidt. 
Die Handluftpumpen, wie fie gewöhnlich aus⸗ 
geführt werden, haben die Unbequemlichkeit für 
den Arbeitenden, dag er nach jedem Kolbenzuge 
einen Zahn Öffnen oder ſchließen muß und deshalb 
ein einziges Verſehen ein längeres Pumpen 
wirkungslos machen Bann; ferner ftellt man meis 
ftens den Cylinder vertical oder horizontal und 
madht das Ziehen dadurch unnöthig mübfam, Um 
diefe Webelftände zu vermeiden, hat der Mechaniker 
D. Autenrieth in Ulm eine Sandluftpumpe cons 
ftruirt, die ein wohlfeiles , fehr praßtifches Wert: 
zeug für Ehemiker, forwie für den Schulunterricht 
abgibt, welches jeder Eigenthümer, welcher einigers 
maßen mechaniſches Geſchick hat, ftets felbft in 
braudbarem Zuftande erhalten kann. Die nadıs 
ftehende Abbildung zeigt diefe Pumpe in einem 
Drittel der wirklichen Größe, a ift die Glode, 
welche auf ben meffingenen Zeller b fo genau aufges 
fchliffen ift, bag fienur mit ein wenig Schmweinefett 
aufgerieben werben darf, um volltommen luftbicht 
zu fliegen, wenn der Hahn c abgefperrt wirb, 
Unterhalb diefes Hahnes läßt fi ein Handgriff d 
losfhrauben, wenn man wieder Luft unter die 
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Glocke bringen will; ferner befindet ſich bei e ein 
großer Hahn, der Steuerungshahn, welcher durch 
bie Zugftange f bei jedem Kolbenzuge bemegt wird, 
der bie Luft wohl aus der Glocke heraus, nicht 
aber wieder in biefelbe zurüdläßt. Die eigent: 
liche Pumpe ift g, deren Kolbenftange durch den 
aufgefhraubten Dedel loder, dagegen aber durch 
eine Beine meffingene Hülfe bei h mit ſchwacher 
Reibung geht, wodurch biefe den Steuerhahn hin: 
und berbemegt, was auf folgende Weife gefchieht. 
Ein kurzer Arm (welcher auf der Zeichnung fhräg 
gegen den Lefer fteht und deshalb noch kürzer er: 
fcheint) ift an bie Hülfe h befeftigt und, wie dieſe, 
feiner Länge nad aufgehängt und mit einer 
Schraube verfehen, um biefelbe mit beliebiger 
Preffung an bie Kolbenftangeanzichen zu können; 
ferner ift dieſelbe durch eine gerundete Schraube 
mit der Zugftange f verbunden; wird nun ber 
Kolben vermittelft dem Handgriff k herausge⸗ 
zogen, fo geht das Hülschen von h gegen k und 
bewegt den Zahn um einen Biertelstreisbogen, 
worauf es durch das Winkelftüt i feftgehalten 
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wird, fo daß die Kolbenftange ferner leer durch⸗ 
ſchlüpft. Beim Zurüddrüden geht die Hülfe aud 
wieder zurüd, woburd ber Zahn in feine frühere 
Stellung kommt und bie Hülfe auf dem Dedel 
der Pumpe figen bleibt. Damit aber Beine un: 
nöthige Reibung flattfindet, haben blos die zwei 
Stellen der Kolbenftange, welche die Hülje mit: 
zunehmen haben, bie nöthige Breite für die Reis 
bung und ift die übrige Länge derfelben fo bünn, 
baf fie gerade noch leicht durch die Hülfe gebt. 
Wenn man demnach das Inftrument vermittelfl 
jenem Bobdenbrete | und zwei Schraubzmwingen 
an einer Zifchede befeftigt, fo hat man blos ben 
Handgriff hin- und herzuziehen, um bie @lode 
auszupumpen und fann in einigen Minuten eine 
Verdünnung bis auf 2’ bes beigegebenen Beinen 
(ausgekochten) Barometers zu Stande bringen. 
Sol der Kolben gefdhmiert werben, fo hat 


man nur ben Dedel und die Schraube bei h los: 
zumachen; eben fo geht es auch mit ben Zähnen. 
um fi die innere Einrichtung der Pumpe 
verfinnlichen zu fönnen, ift der unterfte Theil der: 
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halb in natürlicher Größe (im Durchſchnitt) ges zu, während ſich die Ventile der Kolben öffnen, 
zeichnet. a bezeichnet den Hahn, deffen Löcher Dieſes Spiel findet zwifchen beiden Pumpen abs 
möglichft eng gebohrt find, um recht viel ſchick- wechfelnd ftatt. Die mit dem Waffer aufgefaugte 
lihen Raum zu geben; b ift der meffingene Kol: Luft entweicht aus dem Waffer, während das übers 
ben, deffen Lederfütterungg durch den geſchraubten flüſſige Waſſer durch die Deffnung e abfließt. Die 
Ring e feftgehalten ift. Die Kolbenftange f hat trogenen Luftpumpen, durch deren Ven— 
ein dünneres Ende mit einer angeſchraubten Ver: tile fein Waſſer, fondern nur Luft abzieht, haben 
ſtaͤrkung e, welche fi in der Bohrung des Kol: | den Vorzug vor ben naffen Luftpumpen, weil zur 
bene bewegen fann, aber durch den angefchraubten | Bewegung jener eine weit geringere mechaniſche 
Dedel d zurüdgehalten wird. Wird nun die Kol: | Kraft erforderlich ift. — Zur Beurtbeilung der 
benftange herausgezogen, fo wird fie zuerft leer in | Grade der Verdünnung der Luft im Recipienten 
der Bohrung geben und erft den Kolben mit: | dient die Barometerprobe. Diefelbe ift ein 
nehmen, wenn bie richtige Stellung des Hahns | Eleiner Heberbarometer, deffen Quedfilberfäule auf 
vollendet ift. Verſieht man die Pumpe mit dem |5 und 6 Zoll verkürzt ift, auf einem eigenen Fuß: 
gehörigen weitern Apparat, fo laffen ſich beinahe | geftelle fteht und fo unter den Recipienten gefegt 
alle Erperimente für den phyfitalifchen Unterricht | werden kann. Es fängt erft dann an zu finten, 
damit machen, wozu man fonft gewöhnlich große | wenn die innere Luft fo ſtark verdünnt ift, daß fie 
“ und Eoftjpielige phyſikaliſche Gabinersftüde ans | nicht mehr eine Quedfilberfäule von 5—6 Zoll 
wendet. Dabei ift fie fehr dauerhaft und nimmt zu tragen oder ihr das Gleichgewicht zu halten 
den möglichft einen Raum ein. Der Preis ift | im Stande ift. Ein gemöhnliches Heberbarometer 
für Pumpe, Glode und Barometerprobe, forg: | würde dann, wenn es im Recipienten Pla hätte, 
fältig in ein Kiftchen verpadt, 33 Fl., für welchen | mit der Barometerprobe immer gleiche Baro— 
Betrag fie im tadellofer Ausführung ftets von dem | meterftände haben. Wie viel Mal die innere Luft 
Berfertiger bezogen werden kann. — Zu techni- dünner als die äußere geworben ift, läßt fich aus 
ſchen 3weden empfiehlt ſich die hier bild!ich darz | Vergleichung der Barometerftände des in der 
geftellte zweiftiefelige Luftpumpe. In einem eifer: | Atmofphäre hängenden Barometers und der im 
nen Kaften ftehen die beiden Pumpenftiefel A und B, | Recipienten ſtehenden Barometerprobe finden. 
Steht jener auf 27 9" — 333", diefer auf 
9, fo verhält fich die Dicke der äußern Luft zu 
der der innern wie 333 : 9 oder wie 37:1, alfo 
auc die Dichtigkeit der äußern Luft zu ber Diche 
tigkeit der innern Enft wie 37 : 1, d. h. die innere 
Luft ift 37 Mal dünner als die äußere geworden. 
Eine andere bemerkenswerthe Vorrichtung ift die, 
wo der Stand des Quedfilbers in einer Röhre be— 
fimmt wird durch die gleichzeitige Wirkung der 
äußern unverändert bleibenden und ber innern ims 
mer bünner werdenden Luft. Eine lanae ſenkrechte, 
an beiden Enden offene Röhre ſteht nämlich mit dem 
untern Ende in einem Gefäßcben mit Quedfilber 
und reicht mit dem obern in den Recipienten, 
Findet nun eine Verdünnung der Luft ftatt, fo 
drückt die Luft im Recipienten das Quedfilber in 
der Röhre eben fo ftark herunter, als die äußere 
herauf, daher es im Gefäßen und in der Röhre 
gleih hoch ſteht; bei flattfindender Verdünnung 
muß es aber wegen des Kleiner werdenden Drudes 
berabmwärts und bei unverändert bleibendem und 
deshalb größern Drud beraufwärts diefem letz— 
tern folgen und fi mithin erheben. Könnte der 
Recipient ganz luftleer gemacht werden, fo müßte 
— —— ſich das Queckſilber bis zur Höhe des jedesmaligen 
—— — Barometerſtandes erheben. Erhebt ſich z. B. bei 
einem Barometerſtand von 28 Zoll oder 336 Lini—⸗ 
nien das Quedfilber in diefer Barometerröhre auf 
welche durch die Deffnungen aa im Boden des 27 Zoll 11 Rinien oder 335 Linien, fu beträgt bie 
Kaftens mit dem gewöhnlihen Saugrohr b in | Dichtigkeit der Luft im Recipienten noch "/sa6, bei 
Verbindung ſtehen. Die Deffnungen aa werden | 27 Zoll 10 Linien oder 334 Linien noch 2/4, = 
duch Ventile gefchloffen, die fi Öffnen, wenn |!/ıos, bei 27 ZoU ober 324 Linien noch "?/y., = 
fi die Kolben cc heben, wo dann bie in den ! von der Dichtigkeit der äußern Luft. Wenn 
Kolben befindlichen Ventile dd fich fliegen. Beim | man weiß, in welchem Verhältnig der Raum des 
NRiedergange der Kolben fallen bie untern Ventile | Stiefelö zu dem des Recipienten fteht, fo kann 
I, 
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man ſchon aus der Anzahl der Kolbenzüge ben | 
Grad der Verdünnung einigermaßen richtig be: 
urtheilen. Nimmt man z. B. an, daß der innere 
Raum des Stiefeld eben fo groß, dann halb fo 
groß und endlich doppelt fo groß fei, fo wird bei 
jedem Koldenzuge die Dichtigkeit der Luft in der: 
felben Ordnung auf !/a, 2/3, Ya derjenigen Dich⸗ 
tigkeit, welche fie beim Beginn des erften Kolben: 
zuges hatte, gebracht, da ſich die Luft der Glocke 
in den boppelten, ben 1!/sfahhen und Ifachen 
Raum ausdehnt. Sechs Kolbenzüge bringen alfo 
bie eingefchloffene Luft auf 
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der natürlichen Dichtigkeit. Der f. g. fchäbliche 
Raum verhindert die Verdünnung in diefen Zah— 
lenreiben; fie Bann jedoch bei guten Luftpumpen 
auf ?/yoo, ja dur Entfernung der Wafferbünfte 
mittelft unter den Recipienten geftellter Schwefel: 
fäure oder Chlorcalcium auf!/soo gebracht werben. 

Lufträdchen, ift eine Vorrichtung zur Lüf: 
tung der Zimmer ıc. Man läßt das Lufträbchen 
von Weißbleh im Durchmeffer von 3— 3!/, Zoll 
anfertigen und baffelbe in einer Ede des Zimmers 
von oben in das innere Fenfter oder auch in ein 
vorhandenes Vorfenfter an die Stelle des ausge: 
fhnittenen Stüds der Glasſcheibe einziehen, dann, 
womöglich in entgegengefegter gerader Richtung, 
5 Zoll vom Boben die Mauer fo weit durchbre— 
chen, daß man eine hölzerne oder metallene Röhre 
in der Weite von 1 Zoll durd bie ganze Stärke 
der Mauer einlegen kann. Dann verpicht man bie 
Mauer von Innen und Außen, läßt jedoch die 
Mündung des eingezogenen Rohres frei, damit 
der Luftzug von dem Windrädchen durch das Rohr 
nicht gehemmt werde; deshalb muß das Windräd: 
chen immer da angebracht werden, wo der ſtärkſte 
Luftzug if. Durch den Zug bes Räbchens wirb 
die frifche Luft zu Boden gedrüdt und durch das 
eingelegte Rohr auf den Boden abgeleitet. An 
dem Lufträdchen kann eine Klappe angebracht 
werben, um zu Zeiten, befonders im Winter, ben 
Zuftzug zu hemmen, damit die Wärme des Zim—⸗ 
mers nicht verloren geht. 

Luftreinigung, f. Lüftung und Des: 
inficirung. 

Luftröhre, ift ein zum Athmungsapparat 
gehörender Theil; er fängt unter dem Kehlkopfe 
an und geht als ein aus Knorpelringen, die hinten 
offen find, beftehende und mit Haut überzogene 
Röhre von der Speiferöhre bis in die Gegend des 
dritten Bruftwirbels, wo fie fi in 2 Eleine Röh— 
ren fpaltct, die zu den Lungen geben, fidy baum: 
artig veräfteln und bis in die einzelnen Zungen: 
zellen dringen. Ihre Verrichtung ift, die Luft 
nad) den genannten Lebensorganen zu führen und 
zurüdzuleiten, Zugleich ift fie der Ausführgang 
für Schleim, Blut und Eiter, wenn die Runge 
erkrankt if. Wenn die Aefte mit Schleim erfüllt 
find, entfteht das Röcheln in verfchiedenen Graden 
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und durch Entzündung Schleim oder Reiz des 
Huſtens. Die vorzüglichſten Krankheiten ber: 
felben find Entzündung (f. Satarrh und Hals— 
entzündung) und Schwindſucht. 

Luftröhrenfchnitt, nennt man eine chirur⸗ 
gifche Operation, durch welche bie Luftröhre mit: 
telft eines Einfhnitts in ben ‚vorderen untern 
Theil des Halfes geöffnet wird, fo daß durch bie 
Wunde die Luft beim Athmen in die Luftröhre 
bringen Bann, während fie fonft dburh Mund und 
Nafe ihren Weg in die Luftröhre findet. Die 
Operation kann in allen jenen Fällen angewendet 
werden, wo auf dem gewöhnlichen Wege die Luft 
nicht in bie Luftröhre und zu der Lunge gelangen 
kann. Es ift dazu nicht nöthig, daß der Luft 
durch einen fremden Körper der Zutritt in bie 
Lungen verfperrt werde; es Bann dies eben fo gut 
dur Entzündung der Schleimhaut des Kehlkopfs 
geſchehen. Bei plöglich eingetretener Entzündung 
des Schlundes, bei früher gefunder Beſchaffenheit 
des Kehlkopfes und bei Gefundheit des übrigen 
Körpers ift faft jebesmal ein günftiges Ergebnif 
auf die Dperation gefolgt. War dagegen bie 
Krankheit ſchon feit längerer Zeit heimifch, waren 
fhon früher andere Krankheiten des Kehlkopfes 
vorausgegangen, und war ber Kranke durch an: 
dere vorbergegangene oder noch fortdauernde 
Krankheiten fehr geſchwächt, fo pflegt der Aus: 
gang ein ungünftiger zu fein. Alter und Geſchlecht 
des Kranken feinen Beinen Einfluß auf den Er: 
folg der Operation zu haben. 

Luftröhrenfchwindfucht, ift oft mit 
Lungenfhmwindfucht vereinigt, wird durch Bei: 
ſerkeit (f. d.) und Halsſchmerz erkannt, hat 
fonft ganz denfelben Verlauf, wie die Lungen: 
ſchwindſucht (f. db.) und erfordert auch biefel: 
ben Mittel wegen bes begleitenden Zehrfiebers, des 
Huſtens und anderer Zufälle. 

Luftfaugerohr, ein vom Hoffecretär Mieth 
in Dresden erfundener Apparat, wird zwifchen 
dem DOfenkaften und der Wand fo angebracht, daf 
die 2 Spigen !/, Zoll in den Fußboden eingelaffen 
werden, der vieredige Kanal aber leicht auf bie 
Ofenkranzplatte aufgelegt und die übrige Höhlung 
dann mit Mauer: oder Kanalziegeln zugemauert 
wird. Sowie die DOfenktrangplatte nach dem Ans 
feuern des Ofens erwärmt ift, zieht felbige die 
feuchte Luft nach der Dfenhöhlung, wo fie abge: 
trodnet und von da aus der Stube mitgetheilt 
wird. Wenn der Kußboden fehr feucht ift, können 
2 folhe Saugrohre angebracht werben. 

Luftwaſſer, ein Liquer. 1. Graudenzer. 
Man zieht 50 Quart Branntwein von 36° ab über 
3immetrinde, Cardamomen, Biolenwurzel, Ing: 
werwurzel, Salbeitraut, von jedem 6 Loth, Wach⸗ 
holderbeeren 9 Loth, Majoran 8 Loth, Pendel: 
famen 7 Loth. Den erhaltenen Geift verfügt man 
mit ber nöthigen Menge Zuderwaffer auf 70 Quart 
und filtrirt. 2, Berliner. Auf 20 Quart Spi— 
ritus zu 60°, nimmt man 1 Pfd. großer Rofinen, 
6 Loth Quittenterne, Alantwurzel, Zimmetrinde, 
Lorbeeren, von jedem A Loth, Gardbamomen und 
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Muscatblüten, von jedem '/, Loth. Der Geift 
wird mit ben Species einige Tage an einem mäßig 
warmen Orte zur Digeftion geftellt, dann abgezogen 
und ihm fo viel Zuderwaffer beigefegt, als nöthig 
ift, um 24 Quartzuerhalten. 3. Stettiner. Auf 
20 Quart Spiritus von 60%, nimmt man Xlant: 
wurzel, Ingwer, Biolenwurzel, Zimmet, Garda: 
momen, Salbei, Gewürznelten, Fenchelſamen und 
Wachholderbeeren, von jedem 4 Loth. Der über 
die Species abgezogene Geift wird mit Zucker⸗ 
waffer auf 24 Quart geftellt. 

Yuftziegel, find an der kuft getrodnete, un: 
gebrannte Lehmfteine, Der Lehm wird dazu mit 
Baffer angemadht, mit den Füßen tüchtig getre: 
ten, dann in Biegelformen feft eingedrüdt, dieſe 
umgeflürzt und die Ziegel auf die hohe Kante ge: 
flelt und getrodnet. Aus gutem Lehn bereitete 
und gut getrodnete Ruftziegel find ein wohlfeiles 
und qut baltbares Baumaterial. 

Luftzie — mit Feldſteinblen⸗ 
dung, eine Erfindung des Bauinſpectors Krüger 
zu Schhneidemühl, Das Bauverfahren ift fol 
gendes: Hat man mit dem Grundgraben den 
möglichft feften Baugrund erreicht, fo wird bie 
Sohle geebnet und mit Bleinen Pflatterfteinen, 
Steingerölle, Bruchſtücken ober ganz grobem Kies 
etwa 3 Zoll body überfchüttet und das Material 
mit einer Handramme aerammt. Auf diefe erfte 
Lage wird eine ganz dünne Kalk: oder Lehmmörtel: 
miſchung verbreitet und mit Waffer in die Fugen 
verihlemmt. Man fängt mit Ausbreitung der 
Sandbroden und dem Rammen der Schichten, 
fowie mit dem Einfhlämmen des Mörtels fort, 
bis das Subflrat nach Verhältniß der Schwere 
des Baues eine Stärke von 11, —2 Fuß erlangt 
bat, worauf bie gewöhnliche Mauerarbeit mit 
Bruchfteinen oder Ziegeln beginnt. Bei ganz uns 
bedeutenden Gebäuden ift die Anwendung von 
Steingrunde gar nicht erforberlih. Auf dem 
Grunde wird ein fleinerner Sockel aufgemauert 
und auf diefen wider die Lehmmauern, am Beften 
aus Luftziegein, geſetzt. Weſentlich bei dieſem 
Bauverfahren ift die leicht ausführbare und dauer: 
bafte Verblendung. Hierzu läßt man die äußere 
Bundflähe der Mauer etwa 3 Zoll hinter der 
äußern Bundfläcde der Plinthe gurüdtreten, von 
2 zu 2 Kuß aber hart gebrannte Mauerziegel im 
quincunx auf der Mauer hervortreten. Diele 
Ziegel dienen zur Fefthaltung der Blendung, 
welche aus Feld: ober Bruchfteinen gefertigt wird. 
Statt der Mauerfteine kann man auch Bruchfteine 
einbinden. Die Eden und Kenftergewänbe werden 
am Zweckmaͤßigſten von Mauerziegeln aufgeführt. 
Iſt das rohe Gemäuer vollendet, und bat fidh dafs: 
felbe gefest, fo gefcbieht die Ausführung der Bien: 
dung auf folgende Weife: Man forgt zunädft für 
einen Vorrat von 3—& Zoll großen Bruch— 
fteinen. Der Maurer bedient fich eines in 2 Theile 
getheilten Kalkkaftens, worin er Lehm⸗ und Kalt: 
mörtel gefondert und gehörig gemifcht vorräthig 
bält. Die Blendung gefchieht nun bergeftalt, 
baß der Maurer auf etwa 1'/, Zoll in die Dide 
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ber Mauer hineinreichend, fo Stein auf Stein 
regelmäßig nach der Schnur aufführt, babei auf 
gehörigen Verband ſieht und für etwa längere 
Steine als 3 Zoll ein angemeffenes Lager zus 
vörderft aus ber Lehmwand aushaut. Go wird 
regelmäßig fortgefahren, bis die ganze Außenfläche 
gleihmäßig mit jenem unbeweglichen Ueberzug 
geſchützt iſt. Die Außenfläche der Wände können 
je nad ber Farbe und Geftalt der Steine vers 
fhiedene Berzierungen erhalten, Bei Stalls 
gebäuden hat man auf die Anhäufung des Düns 
gers Bedacht zu nehmen und am Kirfte der Wände 
und Deden für angemeflene Bentilation zu forgen, 
damit diefe von der Feuchtigkeit am Meiften bes 
drohten Punkte troden bleiben. Obne irgend etwas 
zu wagen tann man dann 2 Stod hohe Speicher, 
Stallgebäude, ‚welche im weiten Stod und auf 
dem Boden mit Kutter belaftet werden, aufführen, 
fobald man die Umfaffungswände durchgehends 
2 Fuß ſtark macht und das Balkenwerk gehörig 
unterftügt, Wenn man ben Unterbau der Mauern 
2 Steine oder mit der Berblendung 2 Fuß 3 Zell 
ſtark angelegt bat, dann können die Giebelmauern 
1:7, Stein oder mit der Verblendung 1 Kuß 9 30U 
far ebenfalls von Luftziegeln erbaut werden. 
Ungemeffen ift es bierbei, jene ifolirten Wände 
mittelft eingebundener Pfeiler von gebrannten 
Biegeln zu verftärken, fobald die Gebäude über 
20 Fuß Ziefe erhalten. Die Pfeiler aus ges 
brannten 3iegeln werden in der Nähe der Stuhl— 
fäulen des Daches oder etwa auf '/, der Tiefe ein 
gebunden. Scräganfteigende Giebelgefimfe von 
bartgebrannten Mauerziegein fihern den obern 
Theil der Giebelmauern gegen die durch das Dach 
möglicher Weiſe dringende Keuchtigkeit. Die 
Ballen Bönnen wie gewöhnlich verlegt, auch die 
Anterungen eben fo wie bei maffiven Mauern anz 
gebracht werden. Diefe Bauart mit außerhalb 
verbiendeter Mauer Boftet pr. Schachtrutbhe 7 Thlr. 
18 Sgr., während der maffive Bau 20 Thlr. 7'/, 
Sar. und der Fachwerksbau 14Thlr, 18 Sgr. die 
Schachtruthe koſtet. 

Luftzüge, find oben an ben Seitenwänden 
der Viebftälle angebrachte Oeffnungen zum Abzug 
der Stalldünfte. Sie find weit zweckmäßiger ale 
die Dunfttamine (f.d,), welche durch die Dede 


gehen. 

Luhatſchowittz, eine kochſalzhaltige Mines 
ralquelle in Mähren, Hradiſcher Kreis, Die 
Binzenziquelle wird vorzugsmeife innerlich zu 
4, 6, 8 Becher, bie Amandiquelle äußerlich ges 
braucht. Außerdem befindet fich dafelbft noch bie 
Johannes- und Louifenquelle. Ueber Anwendung 
und Heilmirkung |. Kochſalzhaltige Mine— 
ralwaſſer. 

Lumien, zu welchen auch die patriarch— 
citrone und Adamsäpfel gehören, find eine 
Art Gitronen, fehr leicht, in Form und Farbe den 
Pomeranzen ähnlich und von bitterm Gefhmad, 

Lumpenzucker, ift fo viel wie Karinzuder. 

Lunarlicht, ſ. Frantenftein’s Uni: 
verfalbrenner, 
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Lunge, 


Lunge, befteht aus 2 in der Bruftpöhle lies 
genden Hälften; die rechte, in 3 Rappen getheilt, 
ift wegen der den Raum beengenden Leber etwas 
Heiner, die in 2 Lappen getheilte linke größer. 
Die Lunge hängt durch die Adern mit dem Herzen 
zufammen, befteht aus vielen Eleineren Läppchen, 
bie durch häutige Wandungen in Zellen getbeilt 
find, im welche ſich die feinften Enden der Luft: 
röhrenäfte, der Schlag: und Blutadern und die 
Nerven verlieren. Die Rerven fommen von 
einem Nerven beider Seiten, ber zugleich den 
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tharidenpulver, 10 Gran Brechweinftein, 11/, Loth 
Schweinefett; bie eingeriebene Stelle muß loder 
verbunden werben, Laffen die Zufälle an Deftig- 
feit nah und findet fich wieder Appetit ein, fo 
gibt man folgendes Mittel: 2—3 Gran Gold: 


ſchwefel, 1—2 Scrupel Süßholzfaft täglich 2—3 


Mal in Milh. Zur Nahrung dienen fchleimige 
Flüſſigkeiten. 3. Der Pferde f. Bruftents 
‚sündung. 4 Der Schweine Das Athem: 

holen ift kurz und fchnell, der Athem heiß, das 

Thier hufter häufig aber ſchwach, ſchreit mit hei⸗ 


Stimmmerkzeugen und dem Magen zugetheilt ift, | Berer, ſchwacher Stimme beim Ergreifen, legt ſich 


woraus die Mitleidenfchaft der Bruftorgane bei 
Magenleiden oder umgekehrt erklärlich wird, 
Die Verrichtung der Lungen beftebt darin, daß 
die durch das Athmen und bie Luftröhrenäfte in 
die Zellchen gebrachte Luft bes ihr innewohnenben 
Antheils von Sauerftoff entzogen und ihr dafür 
unbrauchbare Luftfloffe und Gasarten beigemifcht 
werben, was durch bie Gefüßenden gefchieht. 
Nur wenn keine Hinderniffe vorhanden find, ift 
es möglich, durch das Athmen alle Zellchen aufzu: 
blafen und mit Luft zu erfüllen. Enge Kleider, 
falfhe Stellungen drüden bie entferntern Zellen 
zufammen und fie verwadhfen aus Mangel an 
Thaͤtigkeit. Daraus ergibt fi der Nugen einer 


wenig, ſteht mit auf die Erde geftügtem Rüſſel, 
bat fteifen Gang, rothe Augen, ſchlägt mit den 
Flanken. Die gewöhnlichen Urfachen find Erkäl⸗ 
tungen, unvorfidtiges Eingeben von Arzneien, 
Rippenbrüde, kaltes Saufen bei erhigtem Körper. 
3ur Heilung madt man einen ftarfen Aderlaß 
und gibt innerlich alle 2 Stunden '/, Quentchen 
Salpeter und 1— 2 Loth Glauberfaly in etwas 
Mehlwaſſer fo lange, bis Durchfall eintritt. 
| Später macht man eine Yativerge aus Salpeter 
1 Loth, Salmiak und Fenchel von jedem 2 Loth, 
‚ Alantwurzel 1 Loth, Henig '/, Pfb., und flreicht 
davon aile 2 Stunden wie eine Wallnuß groß auf 
die Zunge, An beiden Seiten der Bruſt macht 





geraden Haltung, einer guten Körperbildung und | man im Umfange zweier Hände eine GEinreibung 
bes tiefen Athembolens. Menjchen, welche ge: von folgender Salbe: Ganthariden 1'/. Loth, 
beugt figen, follten von Zeit zu Zeit aufftehen und | Zerpentin und Schmalz von jedem 3 Loth. Das 
fehr tief einathmen, damit die Luft alle Bläschen | Futter beftcht aus Kleiene und Mehltrank, Mel: 
durchdringt. (S. auh Athmen, Blutbuften, ken, faurer Milb, Schlempe. Die Homdo: 
Bruftentzündbung, Bruftverfhleimung, pathie heilt die Lungenentzündungen durch wit 


Gatarrh, Lungenentzündung, ungen: 
ſchwindſucht.) 

Lungenbeſchützer, iſt ein einfaches In— 
ſtrument, das über Mund und Rafenlöcher geſetzt 
wird und mit 2 Klappen verfehen ift, die eine zur 
Eins, die andere zur Ausathbmung. Die Klappe, 
welche die durch einen Schwamm geleitete Luft 
zuführt, öffnet fich nach innen, während fid die 
andere nad außen Öffnet. Dede Klappe wird 
durch ein Rafenloch bewegt, fo daß die ausgeaths 
mete Luft nicht in denfelben Raum gelangt, durch 
welchen man bie friſche Luft erhält, wie biefes 
beim gewöhnlihen Refpirator (f. db.) der 
Fall ift. 

Lungenentzündung, Krankheit 1. ber 
Menichen (f. Bruftentzündung). 2. Der 
Hunde. Die Krankheit entfteht meift plötzlich 
und nad Erkältung ; der Hund fist faft beftändig, 
das Athembolen ift angeftrengt und beichleunigt, 
Rippen und Bauch befinden fich dabei in heftiger 
Bewegung, es findet ſchwacher Huften ftatt und 
das Thier ift matt und traurig und hat keinen 
Appetit. Zur Heilung bringt man das Thier an 
einen warmen Ort und gibt,ihm folgendes Mittel: 
10—15 Gran Salmiat, 1—2 Scrupel Salpeter, 
1—3 Loth Bitterfalz in Waffer aufgelöft und alle 
2 Stunden 1 Eplöffel gegeben, bis Durchfall ers 
folgt. Dann wird auf beiden Seiten ber Bruſt 
auf den Rippen folgende Salbe im Umfange einer 
halben Untertaffe eingerieben: 1 Quentch. Ganz 





derholte Gaben von Aconit, im Wechfel mir Bryo- 
nia, auch Nux vomica und Ipecacuanba faft flets 
ſchnell. Bei mehr hronifcher Natur des Webels 
wirkt Kali carbonicum und Rhus fehr mohl: 
tbätia. 

Lungenfäule, eine langwierige Krankheit 
der Schweine, weldye Anfangs fchwer zu erfennen 
ift. Später wirb das Athmen erſchwert und bafs 
felbe gefchieht mit auffallender Bewegung ber 
Flanken; der immer mehr zunehmende Huſten 
wird fehr ſchwach, es erfolgt Eiterauswurf und 
| trog gutem Futter magert das Thier immer meht 
* Im Körper finden ſich Eiterbeulen und in 
ben Lungen Geihwüre; ftellenmweife ift die unge 
|erweicht, verhärter, und oft finden fich im den 
Aeſten der Luftröhre viele Fadenwürmer. Die 
| Urfachen find: fortwährender Aufenthalt in feud» 
ten, ungefunden Ställen und ſchlechtes, verdor: 
benes Kutter. Die Heilung gelingt felten und nur 
zu Anfang der Krankheit. Man gibt alle 2—3 
Tage 1 Eßlöffel Harte Holzaſche unter das Futter 
ober 2 Mail täglich 1 Theelöffel vom folgendem 
Pulver unter Schrottrant: Wermuth, Spieß⸗ 
glanz, Schwefel, glänzenden Ofenruß zu gleichen 
Theilen. 

Lungenkraut, eine Zierpflanze. Dieſt 
ſchöne Frühjahrsblume verlangt einen lockern, 
fetten, mäßig feuchten Boden und einen halbſchat⸗ 
tigen Standort. Bei firengem Froft muß fie bes 
deckt werben, Die Vermehrung geſchieht durch 


Lungenmuß. 


Wurzeltheilung. Bon Ende Januar an kann 
man die Pflanze aud treiben. — Im Frühjahr 
geben bie zarten Blätter des wild wachjenden 
Lungentrautes ein gutes Gemüſe. 
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andere ſie verneinen zu müſſen, und beide Theile 
ftügen ſich in ihren Behauptungen auf eigene und 
fremde Erfahrung. Dieſe Meinungsverſchieden⸗ 
heit beruht unverkennbar auf mancherlei in der 


ungenmuß. Eine Kalbslunge wird in Sache ſelbſt liegenden Schwierigkeiten, bie ſich 


großen Stüden !/, Stunde in Salzwaſſer weich 
gekocht, abgekühlt, in Meine Stüden zerfchnitten, 
dann 6 Loth Yutter, 2 Lorh Mehl und 1 Zwiebel 
braun gemadyt, mit der Lungenbrühe aufgefüllt, 
mit Effig und Salz abgefhmedt, die Lunge hin: 
eingethan , mit 6 Loth Butter, Pfeffer und Eiern 
abgezogen und dicklich angerichtet. Auch kann 
man die gelochte Lunge ganz fein fchneiden, mit 
etwas Peterfilie kurze Zeit ſchmoren, von der kun: 
genbrühe dazu gießen, wenn Alles wieber aufge: 
foht hat, nod mit1 @i und !/, Eplöffel Mehl 
abziehen, auch Sarbellen und Kapern darunter 
nehmen. 
‚, Zungenfchwindfucht, eine fehr gefähr: 
liche und am Ende immer toͤdtliche Krankheit, ent: 
ficht gewöhnlich in Folge der Bruftverfclei: 
mung (f. db.) ober des fortdauernden Blut: 
ſpuckens (ſ. Blutflüffe). Die Zeichen, an 
denen man fie erkennt, find auffallend genug. 
Ein ftetes quälendes Huſten, mit mweldem ein 
ſtarker, eiterartiger Auswurf verbunden ift, der 
zuweilen mit blutigem abwechſelt, ift das Haupt: 
kennzeichen; ſchleichendes Fieber, ungemein auf: 
fallende Abzehrung, Nachtſchweiße und Durchfall, 
in Berbindung mit Bruftbeengungen und immer 
kürzer werdenbem Athem führen dann den Kran: 
ten bald dem Zode zu, doch hat derfelbe gewoͤhn⸗ 
li noch bis auf den legten Tag Hoffnung, wie: 
der hergeftellt zu werden. Die Stimme wird 
nad und nad rauh, undeutlidy und endlich fafl 
ganz unhörbar, aud das Sprechen burdh die zu: 
nehmende Gngbrüftigkeit im höchſten Grade be: 
ſchwerlich. ine Anlage zur Lungenſchwindſucht 
haben alle Diejenigen, welche eine zufammenge: 
drüdte oder ſchmale Bruft, einen langen, dünnen 
Hals, hervorſtehende Schulterblätter haben, ſchnell 
wachen und bei einer zarten, weißen Haut hoch: 
tothe runde Flecke auf den Wangen wahrnehmen 
laffen. Noch mehr Gefahr laufen Diejenigen, 
bei denen, außer ihrer körperlichen Anlage, die 
Eltern ſchon bdiefem Uebel unterworfen mwaren 
und wo biefe fürdpterlihe Krankheit forterbt. 
Doch glaube man nicht, daß nur Diejenigen, 
melde einen folchen Körperbau, wie eben ange: 
geben, haben oder bei denen die Lungenſchwind⸗ 
fucht erblich war, derfelben unterworfen fein kön: 
nen; aud der gefundefte Menſch mit einer gut 
gebauten Bruft kann fhwindfüchtig werden, 5.8. 
nach ſchlecht behandelter Bruftentzündung, Huften 
und andern Bruftübeln, nad heftigem Zangen, 
befonders wenn kalt darauf getrunken wird, nach 
Ihpneller Abwechstung ganz heißer und eiskalter 
duft zc. — Inder Wiſſenſchaft ift ſchon oft die 
Ftage aufgeworfen worden, ob die kungenſucht 
Anftetungsfähigkeit befige oder nicht. Man hat 
a aber darüber bisher noch nicht ganz einigen 
dnmen, Biele' Aerzte glauben jene frage bejahen, 


dem Beobachter entgegenftellen, hier indeß eine 
weitere Erörterung nicht wohl zulaffen. Jeden⸗ 
falls haben dabei befonders geographiſche und 
klimatiſche Verhältniſſe ihre Bedeutung. That⸗ 
ſache iſt es, daß man die Lungenſucht in den ſüd⸗ 
licheren Ländern Europa's, wie in Italien, Spas 
nien, Portugal und in mebreren Provinzen von 
Frankreich für anftedtend hält, im Norden aber 
der entgegengefegten Anficht huldigt. Der koͤnigl. 
Bezirksarzt Dr. Siebenhaar zu Dresden fpricht 
fi im’ einem über diefen Gegenftand veröffents 
lichten Aufſatz, welcher bei ber Wichtigkeit des fo 
tief in das Gemeinmwohl eingreifenden Gegenftans 
des bie allgemeinfte Verbreitung und Beherzigung 
verdient, folgendermaßen aus: „Nad meiner 
Ueberzeugung kann bei uns der gedachten Krank⸗ 
beit die Eigenfchaft, unter gemiffen umftänden 
von einem Individuum auf das andere über: 
zugeben, nicht abgefproxhen werden. Es ift näms 
lich allgemein befannt, was für üble Dünfte uns 
aenfücdtige, befonders in den legten Zeiträumen 
ihrer Krankheit, durch den eitrigen Ausmurf, 
durch übermäßige Schweiße und vermehrte Auss 
feerungen,, um ſich verbreiten. Schon eine ſolche 
Berderbniß der Atmoſphäre an ſich reicht hin, den 
nähern und anhaltenden Umgang, bas innige Zus 
fammenteben mit derartigen Kranken bedenklich 
zu machen, da eine Hauptbedingung des Geſund⸗ 
bleibens im Einathmen einer möalichft reinen und 
unverdorbenen Luft befteht und jede Störung des 
natürlidhen Vorganges in ben Lungen, durch den 
die noͤthige Menge von Sauerfloff in das Blut 
aufgenommen und biefem die Eigenſchaft ertheitt 
wird, dem Körper als ein ihn erhaltender und bes 
lebender Nahrungsfaft zu dienen, begreiflicher 
Weife von nachtbeiliger Wirkung fein muß. Zu 
diefer,, die Sefundheit im Allgemeinen beeinttäch⸗ 
tigenden Schaͤdlichkeit kommt aber noch die eigens 
thümtliche, gleichfam ſpecifiſche Beſchaffenheit der 
Ausdünftungen Lungenfüctiger, an welcher ſchon 
allein feinere Geruchömwerkzeuge ihre Quelle und 
ihre Natur zu erfennen im Stande find. Ich 
mag nun zwar nicht behaupten, daß den Ausbüns 
ftungen felbft ein beftimmter Stoff, ein eigentliches 
Gontagium innewohne, das in Gefunden diefelbe 
Krankheit unmittelbar und geradezu hervorzurufen 
im Stande fei; es müffen ihnen jedoch ohne Zwei⸗ 
fel gewiffe Eigenfchaften zugeftanden werden, vers 
möge deren fie nicht blos überbaupt eine krank: 
machende Wirkung ausüben können, fondern auch 
eine nähere, gleihfam verwandtfchaftlide Be: 
ziehung zu den Lungen haben. In Uebereinftims 
mung damit fteht die Erfahrung, daß Menfchen, 
die längere Zeit hindurch dieſen ſchädlichen Eins 
fläffen ausgefegt find, in nicht feltenen Bällen eine 
allmälige Umänderung ihrer allgemeinen Säfte: 
maffe erleiden, welche als Tuberkelkraſe zur eigents 
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lichen Grundlage der mehr oder weniger ſchnell 
aus ihr ſich herausentwickelnden Lungenſucht wird. 
Natürlich geſchieht dies um fo leichter, je mehr 
eine urfprünglice (conftitutionelle) Anlage zu der 
Krankheit im anſcheinend noch gefunden Indivi: 
duum ſchon vorhanden ift; dod kann daffelbe 
fiher auch ohne eine ſolche befondere Körper: 
befchaffenheit, beim Zufammentreffen mehrerer, 
diefe Wirkung in ganz vorzügliem Grab begün: 
fligenber Umftände, vor fih gehen. Die Aufmerk: 
famteit des Publikums hingelenkt zu haben, möge 
bier genügen, Ich erlaube mir nur noch einige 
praktiſche Regeln daran zu knüpfen, da ſich Ge: 
legenheit zur Anwendung derfelben leider gar zu oft 
barbietet. Alle Diejenigen, welche die Verpflich: 
tung haben, in der Nähe Lungenſüchtiger anhal: 
tend zu verweilen, mit ihnen zu leben oder fie zu 
warten und zu pflegen, dürfen hierbei die Rüdficht 
auf ihre eigene Gefundheit nicht gang aus ben 
Augen verlieren. Sie haben fi zunädft vor 
dem Öfteren und andauernden @inathmen der von 
ben Kranken ausgehenden Dünfte möglichft zu 
hüten, dürfen fidh bei Tage dem Genuffe der freien 
Luft, wodurch mander den Lungen zugefügte 
Nachtheil wieder ausgeglichen werden kann, nicht 
ganz entziehen und müffen des Nachts ihre Ruhe: 
ftätte in angemeffener Entfernung von dem Kran: 
Benlager auffhlagen. Das Zufammenfclafen 
mit den Kranken in Einem Bett werde, als höchſt 
verberblih, unbedingt vermieden. Sodann aber 
trage man, fo viel ed nur immer bie Umftände er: 
lauben, Sorge für bie größte Reinlichkeit, nament: 
lich für die öftere Hinmegräumung ber Auswurf— 
ftoffe, für fleißigen Wechfel der Wäſche und für 
Reinigung und Erneuerung ber Luft in ben 3im: 
mern und Sclafgemaben. Auch ift den bie 
Kranken umgebenden Perfonen der oft wiederholte 
Gebrauch allgemeiner Wafferbäder ſehr zu em: 
pfehlen. Alle diefe Vorſichtsmaßregeln laffen fich 
vollftändig beobachten, ohne daß dadurch den 
Kranken, melde in ihren oft fo ſchweren Leiden 
ber treueften und Liebevollften Pflege bedürfen, 
nur irgend ein Abbruch gefcieht. Die von Lun— 
genſüchtigen, vornehmlich in der legten Zeit ihres 
Lebens benuste Wäſche, ihre Kleidungsftüde, 
Betten ıc., dürfen nur nad geböriger Reinigung, 
Durdhräuderung und Durdlüftung und nad 
Verlauf längerer Zeit, unter Umftänben erft nach 
einer mehrmonatliden Dauer berfelben, wieder in 
Gebrauch genommen werben. Am Wohlſten thut 
man, wenn man mwenigftens die wollene Leib: 
wäfche und die während der Krankheit viel getra: 
genen Pelzfahen, melde von den zerfließenden 
Schweißen und den Ausbünftungen am Meiften 
durchdrungen werden, ganz vernichtet. Es ift 
dies ein höchft wichtiger, zum öffentlichen Gefund: 
heitswohl in fehr naher Beziehung ftehender 
Punkt. Deshalb hat zwar auch die Wohlfahrte: 
polizei den Handel mit alten Kleidungsftüden ıc. 
fireng zu überwahen; da ihr aber die Mittel 
hierzu nicht in der Maße zu Gebote ftehen, daß 
ber Zweck biefer Ueberwachung, Schug vor An: 
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ſteckung und Weiterverſchleppung von Krankheiten, 
in genügender Weiſe erreicht wird, fo muß fie 
bierin hauptfählib auch auf die Einfiht und 
Gewiffenhaftigkeit des darüber belehrten Yublis 
kums, welches aus dem Verkauf derartiger Sachen 
Gewinn ziehen will, ober der Verhältniffe wegen 
zu ziehen genöthigt ift, rechnen.” — Den Xerzten 
ift noch Bein Mittel befannt, durch welches fie die 
Lungenfbwindfucht zu heilen vermögen, und es 
befteht deshalb die ganze Hilfe, weldye man von 
ben Aerzten in dieſer Krankheit erwarten kann, 
nur barin, biefer verwüftenben Krankheit bas 
ſchnelle Kortfchreiten zu erfchweren, fie aufzuhal⸗ 
ten und die Qualen bes Kranken zu mindern, 
hauptſächlich aber Die, welche eine natürliche An: 
lage zur Schwindſucht haben, für immer, oder 
mwenigftens fo lange Zeit ale es möglidy ift, vor 
bem Ausbruch derfelben zu fchügen. Die das 
Verhalten und die Diät betreffenden Borfchriften, 
welche in legterer Hinfiht dem Kranken gegeben 
werben müffen, find ſchon in dem Artikel Blut: 
flüffe angegeben; es müffen nämlid alle An: 
firengungen der Bruft, fowie der Genuß aller er: 
bißenden und ſtark gewürzgten Speifen und Ge: 
tränfe vermieden werden ; Eier, Mitch und fchleis 
mige Speifen, wie Reis, Gräupchen, Fadennudeln, 
wenig und zartes Kleifh, alle jungen Gemüft, 
ausgenommen Rüben, Kraut und Hülfenfrüdte, 
Obſt und ähnliche Nahrungsmittel find empfeb: 
lenswerth. Zum Getränt dient ein ganz leichtes, 
nicht erhitzendes, klares Braunbier, Hat ſich be 
reits Zehrfieber eingeftellt, fo zeigt fich bei dem 
Kranken in der Regel Abneigung gegen die ge 
woͤhnlichen Speifen und Appetit zu Zühlenden 
und fäuerlihen Nahrungsmitteln, unter denen 
reife Beeren und Gitronenfäure in Hafergrützt 
ober andern fchleimigen Getränken ben Vorzug 
verdienen. Um zugleich zu nähren, find abgekoch⸗ 
ter Salep, Sago, Eidotter mit Zuder in Waſſtt 
und andere ähnliche Stoffe als gewöhnliche Ge: 
tränte anzurathen. Manchen Kranken bekommt 
Buttermilh am Beften, weil fie den Hals ge 
fchmeidig erhält, ben Auswurf erleichtert, kühlt 
und nebenbei bob au nährt. Auch Hafer: und 
Gerftentrant, abgekochte Quedenmwurzeln und 
Molken find mit Vortheil anzuwenden, Richt 
felten hat Lungenfhmwindfüchtigen folgender Ihre 
bie trefflichften Dienfte geleiftet und die Krankheit 
Fahre lang aufgehalten, wenn ſich die Kranken 
fonft aut hielten: Zeländifhes Moos, bittere 
Kreuzblumenmwurzeln, von jedem 2 Loth, Wafler: 
fendel, Anisfamen, Süßholzwurzel, !gefchnitten, 
von jedem 3 Quentchen. Man trinkt diefen Thee 
kalt und warm, In ber letzten Zeit der Krank 
beit genießen die Patienten oft nicht das Geringfte, 
fallen dabei fidhtbar ab und beendigen dann eigen: 
finnig, mit fid und der Umgebung unzufrieden, 
in Eurzer Zeit ihr trauriges Leben. Schwind— 
füchtige befinden fich fehr wohl in Kuhſtällen, wo 
das Fortichreiten der Krankheit verzögert wird. 
Etwas Bewegung ift jedem Schwindfühtigen 
angurathen, nur nicht nach Tiſche, weil dann faſt 
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jedesmal Beängftigungen darauf folgen. Außer: 
dem muß man für 3erftreuungen und für heitere 
Gemütheftimmung des Kranken forgen und Alles 
vermeiden, was Anftrengung der Körperkräfte 
erfordert. Kleidungsftüde, melde bie Bruft be: 
engen, müffen entfernt und 2eidenfdaften aller 
Art möglihft vermieden werben. — Hausmittel 
gegen die Lungenfhmwindfudt. 1. Der 
Kranke nehme, 4—6 Wochen hindurch, je nach⸗ 
dem ee mehr oder weniger davon angegriffen wird, 
alle Morgen nüchtern eine Mefferipige geriebenen 
Meerrettig mit einem Theelöffel voll Honig und 
laffe fi) daburch nicht abfchreden, wenn ein be: 
fonderer Reiz zum Huften erfolgt, infofern ber 
Huften nicht zu fehr angreift; denn diefes Mittel 
fol die Lunge reizen. Eine Stunde fpäter nehme 
der Kranke 1 Zheelöffel reines Provenceröl mit 
feinem Zuder vermifht. Dies bezweckt bie Hei: 
lung der Zunge, doch darf man, um diefelbe nicht 
zu unterbrechen, in den erften 2—-3 Stunden 
nichts weiter geniegen. Muß der Kranke aber 
wegen Verftärkung bes Huftens den Meerrettig 
meglaffen, oder hat er denfelben fchon feit 6 Wo: 
hen gebraucht, fo fege er den ferneren Gebrauch 
des Meerrettigs mit Honig aus, nehme aber ftatt 
defien vor dem Schlafengeben noch 1 Theelöffel 
mit Del ein, bis er fidh völlig bhergeftellt fühle. 
Die Hauptbedingung aber ift, daß man bei An- 
wendung bdiefer Eur einen Arzt zu Rathe zieht, 
damit derfelbe bei Hinzutritt von andern Krank: 
heitsfällen, wie Diarrhöe, Fieber zc. die zweck⸗ 
mäßigen Maßregeln ergreifen kann. 2, Ausge: 
drüdten frifhen Quitten- und Kerbelfaft trinkt 
man 1 Zaffe voll mit dünner Kalbfleiſch- oder 
Hühnerbrühe früh nüchtern. 3. Auch der Saft 
der zerquetfchten Quedenwurzel ift heilfam. 4. 
Im Anfang der Krankheit befommt das Trinken 
der Ziegenmilch und ein darauf unternommener 
Spaziergang am Morgen, der aber nicht bie zur 
Ermattung des Körpers fortgefegt werden darf, 
fihr gut. 3. Iſt der Huften fehr heftig, fo nehme 
man alle 1—2 Stunden 1 Tiheelöffel voll von fol: 
gendem Sufte: Man mifhe 2 Gran Bilfentraut: 
ertraet mit 1 Loth Gapillärfyrup und 3 Loth 
Aniswaffer. Das Zimmer, in dem fi der 
Schwindfühtige aufhält, muß mäßig erwärmt 
und frei von Rau und Staub fein. — Auch die 
Homöopathie beſchränkt fi nur auf die be: 
ginnende Krankheit. In den höheren Graden 
derſelben kann fie nur Linderung der Leiden ver: 
ſchaffen. Vorher vollbiütigen, blühenden, Eräf: 
tigen Perfonen, bei denen der Huften troden und 
kurz ift und mit dem rheumatifche Bruftfchmerzen, 
Stuplverftopfung, faurer Gefhmad im Munde 
verbunden ift, bekommt Nux in täglich wiederbol: 
ten Gaben fehr gut. Bei fchleimigem oder eitris 
gem Auswurf find Pulsatilla, China, Bryonia, 
Dulcamara, Stannum, Arnica vorgeſchrieben. Tre: 
ten während der Behandlung neue Blutentlee: 
tungen ein, fo find von Zeit zu Zeit Heine Gas 
ben Aconit, zumeilen aud Arnica zu geben, 
Geht mit dem Huften viel Eiter ab, find heftige 
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Bruftfhmerzen und fauler, eitriger Gefhmad im 
Munde damit verbunden, fo ift Drosera bas 
Hauptmittel, Hat ſich fchon fchleidhendes Fieber 
eingeftellt, fo gibt man Stannum, Bei großer 
Mattigkeit, Abmagerung und Zehrfieber, ftets 
kigelndem Huftenreiz und grünlihem, blutftreis 
figeem Eiterauswurf ift Ferrum vorgefchrieben. 
Gegen Erampfhafte Zufälle ver Bruft dienen Digi- 
talis, Aconit, Laurocerasum, Ipecacuanha, 
Lungenfeuche, eine bösartige Krankheit 
des Rindviehs. Das erfte auffallende Zeichen der 
Krankheit ift ein dann und wann hörbarer rauber, 
trodner Huften, der am Häufigften beim Saufen, 
und am Morgen beim Austreiben aus dem Gtalle 
bemerkt wird. Früher oder fpäter zeigt ſich das 
Thier etwas matt und traurig, hat firuppiges 
Haar, die Milch verliert fih zum Theil, ber Aps 
petit ift geringer und das Wiederkäuen unregels 
mäßig. Der Mift ift fehr dunkel, oft von üblem 
Gerud; zumeilen ftellt ſich auch Durchfall ein, 
Nach und nah wird der Huften häufiger und ans 
ſcheinend fchmerzhaft; das Athmen ift vermehrt 
und angeftrengt. Im weitern Berlauf ber Krank; 
heitnehmen alle Zufälle an Heftigkeit zu, das Athems 
holen wird immer ſchneller und mit auffallender 
Bewegung ber Nafenflügel, der Huften ift ſehr 
ſchwach und klanglos, Appetit, Wiederfäuen und 
Milch verlieren fi mehr und mehr und hören 
ganz Auf, es ift ein flarkes Fieber zugegen, bie 
Ertremitäten find fehr warm, das Thier magert 
immer mebr ab, die Flanken fallen ein, die Augen 
find tief eingefallen und aus ber Naſe fliegt ein 
übelriehender Schleim. Klopft man auf den 
Rüden, fo ſtöhnt und ächzt das Thier. Endlich 
erfolgt der Zod, oft durch eine Art Erftidung. 
Die Urfahen der Lungenſeuche find noch nicht 
fiher erfannt. Man gibt als foldye an: verdors 
benes Futter und Saufen, Erkältung, übermäßige 
Fütterung, Anftrengung, hauptſächlich aber Ans 
ftedung. Die Gur ift immer mißlich, und es 
müffen, fobald fich die Krankheit zeigt, ohne Vers 
zug die kranken oder der Krankheit verbädhtigen 
Thiere von den gefunden getrennt werden. Heil⸗ 
mittel find fehr viele empfohlen und angemwender 
worden, doc gibt es Bein Univerfalmittel gegen 
diefe Krankheit, da diefelbe fehr verfchieden aufs 
tritt. In Nachſtehendem find einige der Mittel 
angeführt, welche fich heilſam erwirfen haben fols 
len: 4) Im erften Stadium der Krankheit wers 
den in der Regel 3 Schoppen Blut entzogen. 
Als Äußeres Ableitungsmittel wird der Bruſtkaſten 
zu beiden Seiten mit einer ſcharfen Salbe einges 
rieben, welche Anfangs blos aus Gantharidenfalbe 
und Zerpentinöl befteht, bei heftigem Krankheits⸗ 
anfall aber no mit Euphorbium und Brechwein⸗ 
ftein verfegt wird, Zeigt fih nad 24 Stunden 
von Anwendung diefer Salbe an kein Ausſchwitzen 
von Lymphe, fo verftärkt man den äußeren Reiz 
noch durch Daarfeile und Kontanelle, weldye, mit 
obiger Salbe beftrihen, vorn an der Bruft einges 
zogen werben. Innerlich wird ein Abfub von 
Arnica, Süßholz, Salbei und Yfop, je Unzen, 
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pr. Stüd und Tag, Anfangs alle 2 Stunden, mit 
zunehmender Beflerung aller 3— 4 Stunden 2 
Schoppen dem Stück eingegoffen. In biefen 
Thee wird 1 Löffel voll von folgendem Pulver 
eingerührt: Galmuswurzel, Alant, Waſſerfenchel, 
Salmial, je 3 Unzen und Gampher 1'/, Unze, 
aud eine entſprechende Menge Sauerhonig zuge: 
fegt. Mit eintretender Befferung kann zu jenem 
Kräutertran? no der Abfub von Garbobenebic: 
tenkraut gegeben werben; aub kann man den 
Thieren geriebenen Meerrettig und grüne Bruns 
nentreffe geben. Die in Folge der Salbe entftan: 
denen haarlofen Stellen werben mit Geifenwaffer 
gewaſchen und, wenn fidh ſchmerzhafte Geſchwüre 


bilden, durch Malvenabfub gelind gemadt und 


durch Aloetinctur mit Myrrheneſſenz gebeilt. 
Bei dieſer Eur müſſen die Kranken von den Ge— 
funden getrennt, jene mit mildem Heu und übers 
fchlagenem Waffer, dem etwas Eifig zugefegt ift, 
genährt, reichliche Streu gegeben, die Ställe öfters 
gelüftet und mit Eifig geräucdert werden. 2. Je: 


des erkrankte Stüd erhält fofort 2 Loth Pottaſche 
in 1/, Maß Waffer aufgelöft und früh und Abends | 


gegeben. Den Reconvalescenten wird wöchentlich 
einige Mal etwas Sauerteig gegeben. Trächtigem 
Vieh darf man keine zu großen Gaben von Pott: 
afche auf einmal geben, weil diefelbe Krübgeburten 
und Verkalben bewirkt. Nur wenn die Krankheit 
fehr heftig ift, darf man die Pottaſche nicht fcho: 
nen und aud das Kalb opfern. 3. Man gießt 
dem kranken Thiere eine fehr concentrirte Ab: 
kochung von Vogelbeeren (Sorbus aucuparia) ein. 
Aub als Vorbeugungsmittel kann diefer Trank 
mit Erfolg angewendet werden, 4. Man gibt 
jedem Rind, fo wie fi in der Umgegend nur 
Spuren von ber Krankheit zeigen, des Morgens 
nüchtern einen E$löffel von folgender Mirtur ein: 
Reiner Birkentheer 2 Löffel, Salz 1 Theelöffel, 
6 Knoblauchknollen, eine Hand voll Gamillen, 
1 Köffel getrocdtnete pulverifirte Meerrettigwurzel, 


2 Löffel Galmusmwurzelpulver und 2 Löffel Zaus 


fendgüldenkraut, ehe letzteres geblüht, ausgegraben 
und getrodnet. 5. Man werfe Eifenrug, Eifen: 
er; und, in Ermangelung beffelben, Eiſenfeilſpäne 
in das gewoͤhnliche Trinkwaſſer, oder man reiche 
reines Zrintwaffer, in welchem glühendes Eifen 
gelöfcht worden ift. 6. Thaer findet ſich verans 
laßt, zu veröffentlichen, daß der Kreisthierargt 
Dr. Ulrich in Wriegen, Docent an der Akademie 
des Randbaues zu Möglın, auf feinen Gütern die 
Zungenfeuche unter dem Rindvieb nad feinem 
eigenthümlihen Berfahren mit ſehr günftigem 
Grfolg behandelt hat, fo daß, während vorber ins 
nerbalb 8 Wochen 15 Kühe und 1 Dchie als un: 
heilbar erkrankt befeitigt werden mußten, fofort 
nach der von Ullrich eingeleiteten Behandlung bie 
heftigen Erkrankungen aufhörten, aud gar kein 
Abgang unter dem Rindvieh flattfand, obgleich 
noch 18 mehr oder weniger erheblich Kranke von 
ihm vorgefunden wurden. Für die zum Zweck 
der Heilung ſehr nothwendige zeitige Erkennung 
ber Krankheit hat dem Dr. Ulricy die Percuffion 
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und Auscultation der Bruſt ſehr weſentliche 

Dienſte geleiſtet und bewirkt, daß die Milchkühe 
nur ſeht unbedeutend am Ertrage verloren haben. 
Die Homdopathie wendet Arſenik an. Jedes 
erkrankte Stück erhält täglich 2 Theelöffel Waſſer 
mit 10 — 18 Tropfen der 2. oder 3. Potenz Arfenit. 
In neueſter Zeit hat man die beſten Erfolge von 
der Impfung der kungenſeuche erzielt, die aber 
von einem erfahrenen Thierarzte geſchehen muf. 
Wichtig bei der Lungenſeuche ift das biätetifde 
Verhalten. Das Thier wird in einem mäßig 
warmen, ganz zugfreien Stalle gehalten, Mik 
und Harn werden öfter entfernt, das Thier täglich 
gebürftet und frottirt und mit einer Dede beiegt. 
Es darf nur gefundes und gutes, nie Grün: 
futter erhalten. Das Saufwaſſer darf nicht fehr 
kalt fein und wird fehr vortheilhaft mit Eſſig, 
Sauerteig oder Kochfalz verfept. Jede Bewegung, 
noch mehr aber Näffe und Kälte fhaden. Rad 
erfolgter Heilung müffen die Kranken nod lange 
gefchont werden. 


Lungenfuppe. Man kocht Kalbslunge 
und fegt die Brühe davon, mit etwas Butter, 
Semmeltrumen und Mustatblumen, über bas 
Feuer. Wenn fie kocht, quirlt man 1 Quart 
Brühe mit 2 Eibottern ab. 


Yunte, ift ein mit einer falpeterhaltigen 
Brühe geihmwängerter, loder gebrehter Strid, 
welcher, wenn er angezündet ift, fortglimmt. 
Mit der Lunte werden andere Dinge angezündet. 


| Yupine, eine 3ierpflange. Der Samen wird 
im Mai oder April in bie Erde gelegt. Gemöhn: 
ti bringt man 3—A Bohnen in ein Loch, das zu 
diefem Zweck fo tief gemacht wird, daß bie Samen 
1—1'!/, Zoll mit Erde bedeckt werben Pönnen. 
So gelegt, prangen bie Pflanzen im Sommer in 
den verfchiedenartigften Blumen. Der Samen 
wird, fobald er feine Reife erlangt hat, eingefam: 
melt, Derfelbe ift rins der beften Kaffeefur: 
rogate. Bevor man die Bohnen brennt, müſ—⸗ 
fen fie in reinem Waffer tüchtig gefotten werben; 
nach jedem Sieden gieft man das bittere Waflır 
ab und friiches darauf. Dieſes wiederholt man 
3 Mal, dann trodnet und brennt man die Bob: 
nen. Wenn fie inwendig braun, wie gebrannt 
Kaffee, außen aber ganz ſchwarz ausfehen, fett 
man etwas füßen Rahm oder Butter und Zuder 
zu, ſchwenkt die Trommel einige Mal und lert 
fie dann aus. Die gebrannten Bohnen werden 
nun in einem verfdhloffenen Gefäß zum Gebraud 
aufbewahrt. 

Lupulin, ift das bittere Princip des Hopfens. 
Es ift in dem eigenthümlich gelben, dem kycopo⸗ 
dium ähnlichen Pulver, das die Schuppen ber 
weiblichen Aehren des Hopfens überzieht, enthal: 
ten, Diefer Stoff ertheilt dem Bier den bittern 
Geſchmack. 

Luſtgarten. 1. Lagedes anzulegen— 
den Gartens. Bon ber guten Lage eines Gat— 
tens hängt vor Allem bas Gedeihen ber barin zu 
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ziehenden Pflanzen ab und auch bas fonftige Ber: |zogenen Pflanzen allmälig aufthauen können; 


gnügen, welches ein Garten, namentlid ein 
Garten ober audb nur ein Gärthen am 


größeres fein, je geeigneter der Gartenplaß gelegen 
it. Immer die befte Lage für das Hausgärtchen 
su wählen, wird freilich den Wenigften möglich 
fein, da das Haus ſtets die Hauptſache bleibt und 
das Gärtchen nur da feinen Pla finden kann, 
wo ihm eben ein Plägchen gelaffen worden ift. 
Iſt man aber auch in der Wahl befhräntt, fo 
muß man doch fuchen, fein Gaͤrtchen in jeder 
!age, fo gut es gehen will, einzurichten. Hat 
man aber die Wahl, fo ift die füdöſtliche (nach 
Mittag und Morgen) Lage jeder andern vorzu: 
ziehen, denn fie ift ed, worin die verichiebenften 
Sewächſe am Beften gedeihen. Nach dieſer Lage 
tommt die nad Morgen, die nach Abend, die nad 
Mittag und Abend, dann die nah Mittag, die 
nach Mitternaht und Morgen, oder die nad 


Mitternacht und Abend; die fchlechtefte Lage von | 


allen aber ift die nad Mitternacht. Jede diefer 
Sagen hat wieder ihre befondern Bortheile und 
Nachtheile. Die Mittagslage, melde für 
freiliegende, etwas abhängige, große Gärten oft 
ſeht vortheilhaft ift, würde für Heine Hausgärten, 
die nicht felten auf mehrern Seiten von Gebäuden 
umgeben find, namentlich in der heißen Jahreszeit 
und in trodnen Sommern, auf die meiften Pflan: 
zen geradezu verderbend einwirken; mwenigftens 
würden fi die gewöhnlichen Obftbäume, Blumen 
und Gemüfe fehr ſchlecht befinden, mohingegen 
für frühe Gemüfe, Pfirfihbäume, mande Wein: 
forten, Feigen und Melonen und mande andere, 
namentlih aus den warmen 2ändern ftammende 
Pflanzen eine foldye Lage ganz geeignet wäre. 
Die Yage nah Mitternadt ift günftig für 
Apfetbäume, Kirfchen, immergrüne Bäume, wil: 
des Gehölz und viele Schöne Blumen; dagegen 
kommen aber aud viele Früchte nicht zur Reife 
oder fie werden weniger ſchmackhaft. Wein, 
Pfirſiche, Aprikofen und frühes Gemüfe gedeihen 
in einer ſolchen Lage gar nicht, Birnen und bie 
beffern Aepfelforten aber nur fchleht. Miftbeete, 
und Gewähshäufer in folder Lage anzubringen, 
märe verlorene Mühe. Die Morgenlage bat 
viele Vortheile mit der Lage nah Mittag und 
Morgen gemein. Die Morgenfonne ift vorzüglich 
erquickend für die Gewächſe, und die meiften Pflan⸗ 
zen gedeihen bier fo vortrefflih, daß es nament: 
lich für einen zum Bergnügen eingerichteten Blu: 
mengarten keine beffere Lage geben kann. Rur 
für das Obſt fann die Morgenlage der Frühlings- 





| aber den Dünger durchaus nicht aus. 
fröfte megen ſehr verderblidh werden, indem die ſchwerem Boden. 


auch gedeihen im folder Lage die meiften Obft: 
'bäume, Gemüfe und felbft frühe Weinforten vor: 
Haufe gewährt und gewähren kann, wird ein | 


trefflih ; allein bie gedeihliche Entwidelung der 


ı Pflanzen ift in foldyer Lage eine langfamere und 


fpätere als in der Lage nah Morgen, und auch 
die häufigen Abendwinde richten an Bäumen und 
Blumen oft großen Schaden an, zumal wenn der 
Garten nah Abend zu nicht gefhüst, fondern 
offen if. Aus dem Sefagten erhellt daher, daß 
eine Lage zwifhen Morgen und Abenb 
die meiften Bortheile bat. Sol ein 
Gärtchen ferner gut gelegen fein, fo wird erfors 
dert: Schönheit der nächſten Umgebung, freie, 
heitere Ausficht auf entfernte Geaenftände und 
eine angenehme Nachbarſchaft. — 2. Beihaf: 
fenheitdes Bodens. Die befte, nabrhaftefte 
Gartenerde ift eine folhe, wo Thon oder Lehm 
mit einer binreihenden Menge von Sand und 
Dumus die Hauptbeftandtheile bilden. In fols 
chem Boden erreihen bie meiften Bäume ihre 
größtmögliche Vollkommenheit, und Blumen und 
Gemüſe gedeihen vortrefflib; wer einen foldhen 
Gartenboden bis zu einer Tiefe von 1'/, Buß bes 
fit, der fann von Glüd fagen, denn er wird mit 
geringen Koften und wenig Mühe mehr und bef: 
fere Erzeugniffe gewinnen, als ein Anderer, der 
weder das eine noch das andere fcheut, den aber 
der Zufall nicht mit einem guten Boden befchentte. 
Auch andere Mifchungsverhältniffe, zum Beifpiel 
Kalk, Thon und Sand, können, wenn das Ueber: 
gewicht keines Theile zu groß ift, eine vortreffliche 
Dammerde bilden. Da es aber fo viele Gegenden 
gibt, wo der Boden höchſt ungünftig für den 
Pflanzenwuchs ift, fo follen in Kolgendem bie 
Mittel kurz angegeben werden, wodurd jene 
Nachtheile, wo nicht ganz, fo doch größtentheils 
gehoben werden können. — 3. Mittel, den 
Bodenzuverbeffern. a. Bei Sandboden. 


ı Hat ein Grundſtück fehr fandigen Boden, fo daß 


wenig Hoffnung auf Gedeihen der Pflanzın bleibt, 
fo muß der ſchädlichen Wirkung des Sandes da: 
durch entgegengearbeitet werden, daß man bin: 
dende Erdarten zufegt. Thon und Lehm, oder 
auch Thonmergel würden am Beften hierzu ge: 
eignet fein, allein es ift oft unmöglich oder 
zu koſtſpielig, ſich davon zu verfhaffen; in 
diefem Yale muß man fi durch vieles Dün— 
gen, befonders mit Rindviehmiſt, oder dur Zu: 
fegen von Pflanzenerde (d. h. von folcher Erde, 
die von verweften Pflanzen entftanden ift) und 
Moorerbe zu helfen ſuchen. Die Moorerde fchließt 
b. Bei 
Der zu fchwere Boden, 


Morgenminde freien Zutritt haben, und die Kröfte | welcher faft allein aus Thon, Letten und Lehm 
namentlich dadurd verderblih werden, daß die | beftcht, muß durchaus fünftlich verändert werden, 
Sonne bei ihrem Aufgange fogleich auf die Pflan: | wenn er für die Gärten tauglich werden foll; 
zen ic. fcheint und fomit die gefrornen Pflanzen zc. | denn obgleich Bäume felbft im ſchlechteſten Letten— 
zu ſchnell aufthauen; aud macht Krühgemüfe in | boden noch beffer wachen als im Sand, fo find 
der Morgenlage felten große Fortſchritte. Die doch die darin gezogenen Früchte nicht gut von 
Abendlage bat zwar nicht diefe Nachtbeile hin: | Geihmad; alles Gehölz fegt an Stamm und 
fichelich der Spätfröfte, indem die mit Reif über: | Aeſten viel Moos an, wovon es nad und nad 


III. 56 


Luftgarten. 


abftirbt, wenn dies nicht befeitigt wird; Gemüfe 
und Blumen aber, und felbft fchöner Rafen, köns 
nen in einem ſolchen Boden nicht erwartet werben. 


Das befte Mittel, den kalten, ſchweren Boden zu | 


verbeffern, ift viel Sand und higiger Dünger (von 
Pferden, Ejeln, Schafen, Hühnern und Tauben), 
wodurd dem Boden feine Kälte benommen wird; 
auch fandige Haideerde und trodne Moorerbe 
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das Grundſtück durch Abzugsgräben troden gelegt 
werden, denn außerdem mürbe nichts darauf 
wachen. Uebrigens muß aller Moorboden durch 
wiederholte Bearbeitung der Luft ausgeſetzt wer: 
den, ehe man ihn zum Gartenbau benugen kann. 
— 4. Düngung des Bodens. Alles kand 
hat Dünger nöthig, um bie von ben Pflanzen 
verbrauchten Nahrungstheile zu erfegen. In 


ann theilweile dazu verwendet werben, wo fie in |welcher Maffe dies zu gefhehen hat und welde 


der Nähe zu haben ift; dies ſchließt jedoch immer 
den Dünger nicht aus, Endlidy wendet man zur 
BVerbefferung bes kalten Thonbodens vielfältig 
den Kalkmergel und den Kalk felbft an. Der 
erftere wird ohne weitere Vorbereitung unter die 
Erde gemifcht, eben fo der Kalk, wenn er ſchon 
als natürliches Pulver gefunden wird; mit dem 
Kalt aber, der im gebrannten Zuftande, wo er 
äßend ift, angewendet werden foll, muß man vor: 
ſichtig zu Werke gehen, wenn er nicht ſchaden foll. 
Das Kalten muß immer mit einer Düngung ver: | 
bunden werden, Das Verfahren ift folgendes: 
Man legt im Herbft auf dem zu verbeffernden 
Lande felbft Haufen von beliebiger Größe an, wo 
der Kalk fchichtenmweife zwifhen Mift und Erde 
gebracht wird. Auf eine Lage Mift oder andere 
gährende Stoffe, wie 3. B. Hopfentrebern, Ger: 
berlohe, Laub, Kehricht ze., bringt man eine bünne 
Schicht Erde und darauf den Kalk; dann bedeckt 
man den Kalt wieder mit Erde und Mift und 
fährt fo bis zu Ende fort. Bon großem Nugen 
ift es, wenn ber Haufen von Zeit zu Zeit mit 
Miftjauche begoffen wird, Im Krübjahr wird 
das Ganze umgearbeitet und untergegraben, und 
auf diefe Art verbreitet, thut ber Kalk treffliche 
Dienfte. ce. Bei Kalktboden, Wo Kalt im 
Boden vorherrfcht, da gedeihen zwar die Bäume 
nicht übel und man erzielt darin ſchmackhaftes 
Ooſt; allein für den Garten im Allgemeinen ift er 
zu hitzig und austrodnend. Diefe Eigenichaften 
werben dem Kaltboden genommen, wenn man 
bindende, ſchwere Erdarten (Thon, Lehm, 
Schlamm ıc.) darunter miſcht; auch gibt un® 
die Natur in dem fruchtbaren Mergel das befte 
Mittel an die Hand, diefen Boden zu verbeffern ; 
nur ift dabei Rüdficht zu nehmen, daß der Mer: 
gel nicht zu viel Kalk enthält, denn in diefem Kal 
würde er wenig helfen. Es gibt übrigens auch 
ſchweren und dabei naffen Kalkboden, der durch 
Sand und Humus verbeſſert werden muß. Unter 
allen Düngerarten iſt der vom Hornvieh am Ge: 
eignetiten für den Kalkboden, indem er durch feine 
Friſche und Kühlung ber Hitze und Zrodenpeit 
des Kalte entgegenarbeitet. d. Bei Moor: 
boden. Wenn Gärten auf Moorboden angelegt 
werben follen, fo muß diefer nothwendig durch 
Beimifchung ſchwerer Erbarten zur Ernährung 
ber Bäume und Gefträuche tauglich gemacht wer: 
den, Zwar gedeihen Blumen und felbft Gemüſe 
in manchem Moorboden vortrefflich, indeß iſt die 
Fruchtbarkeit von keiner langen Dauer, 
nicht ſchwere Erde zugeſetzt wird. Sollte bie 
Erde zu naß ſein, was oft der Fall iſt, 








wenn | 


Arten von Dünger anzuwenden find, auch wie oft 
gebüngt werben ſoll, darüber laffen ſich feine be: 
flimmten Regeln geben, denn dies hängt allein 
von der natürlichen Fruchtbarkeit des Bodens 
und von den Gewächfen ab, welche darauf gebaut 
werden follen. Bäume haben in gehaltreihem 
Boden feine Düngung nothwendig; ift aber ber 
Boden etwas mager, dann ift fie wenigftens den 
DOpftbäumen ſehr zuträglih. Zu Gemüfe muß in ber 
Regel alle Zahre gedüngt werden, Mit den Blu 
men verhält es ſich anders, denn obgleich mager 
Erde ihnen nicht zufagt, fo können bod viele 
keine ftarke und frifche Düngung vertragen, indem 
fie meift zu üppig in die Blätter wachen und 
weniger blühen; in fettem Boden wird baher fel: 
ten eine Düngung für Blumen nöthig fein und 
dann follte man auch, wenn immer möglich, kei⸗ 
nen friſchen Mift dazu nehmen. Außer den bit: 
ſchiedenen Miftarten düngt man nod mit Ofen: 
ruß, Afche, Hornfpänen, Blut ze. ; auch verbraudt- 
man neuerdings häufig Knochenmehl und in eini— 
gen Gegenden gepulverten Menſchenkoth (Pou: 
drette), doch möchte das letztere Mittel in leichtem 
higigen Boden nicht anzurathen fein. Für bie 
jenigen Gartenbefiger, welche ſich vorzüglich mit 
der Blumenzucht befchäftigen, oder Denen an 
frübem Gemüfe gelegen ift, wird es durdaus 
nöthig, daß fie Erdhaufen und Me ngebün: 
ger (f. d.) anlegen. — d. Waſſer. Bar 
nicht ein Fluß, Bach oder Teich den Garten bi: 
rührt und wider eine Quelle noch Roͤhrwaſſer 
vorhanden ift, da muß wenigftens ein Pumpwirk, 
ein Ziehbrunnen oder eine Ciſterne, wo ſich das 
Regenwaſſer ſammeln kann, angelegt werden. 
Das Waffer, wie es aus der Erde kommt, ift zum 
Begießen durchaus unzweckmaͤßig; es muß erſt 
einige Zeit der Luft und ber Sonne ausgefegt gt: 
wefen fein. in einer lebendiger Bach iſt von 
großer Schönheit, namentlich für einen im natür: 
lichen Gefchmad angelegten Hausgarten, und m 


\ein fothes Waffer mit leichter Mühe in den Gar: 


ten fetbft geleitet werden könnte, da follte es im: 
mer geſchehen. Aber es barf nicht ängftlich bur& 
den Garten hin und her gezogen fein, es muß fh 
in fchönen, natürlihen Krümmungen bemegen 
und von lichten Pflangungen begleitet fein. Dura 
geſchickt angebrachte Hinderniffe, 4. B. durch einen 
mäßig großen Stein, erzeugt man jenes ange: 
nehme, lieblihe Murmeln, was den Bäcen in 
der Regel eigen ift; Brüden darf man nur da 
anbringen, wo e6 der Verbindung wegen not: 
wenbig ift, und dann dürfen fie auch nicht größer 


fo muß |und höher fein, als nöthig iſt; denn nichts ift 


Luftgarten. 


lädherlicher als jene hochgewölbten großen Brüden 
über kleine Gewäffer, die man noch oft genug in 
den f. g. englifhen Gärten trifft. Waffer: 
fälle, die in großen Parkanlagen von einer 
berrlihen Wirkung find, können wohl felten in 
Hausgärten angebracht werben; wenigſtens würde 
es unnatürlich und geſchmacklos fein, fie in ebenen 
Gegenden anzubringen; follten aber Gärten in 
Gebirgsgegenden ſich an eine natürliche Felswand 
anlehnen und wäre zufällig Waffer in der Näbe, 
fo könnte ein Wafferfall auch in einem Beinen 
Garten nicht allein gerechtfertigt werden, fondern 
er würde auch viel zu beffen Reizen beitragen, 
wenn bie fonftige Einrichtung des Gartens damit 
in Einklang ſteht. Es gehört aber viel dazu, unı 
einen fünftlichen Wafferfal fo darzuftellen, daß 
keine Kunft mehr daran fichtbar ift; auf keinen 
Fall dürfen Meine Wafferfälle nadt daftehen, fie 
müffen vielmehr ein Bild der Wildniß darftellen, 
was nur durch dichte Pflanzungen erreicht werben 
kann. Die Anlage eines Wafferbedens oder 
Teiches, von denen bei Beinen Gärten ebenfalls 
nur felten die Rede fein kann, erfordert nicht 
minder viel Umficht und Geſchmack, indem es 
keine leichte Aufgabe ift, dem Becken folche Kor: 
men zu geben, daß es von feiner Seite ganz über: 
fehen werden ann; dies geſchieht dadurch, daß 
man dem Ufer mebrere natürlich ausfehende Bie: 
gungen und Buchten gibt, fo daß es immer fcheint, 
als ginge das Waſſer noch weiter, oder als feien 
die Borfprünge Infeln. Solche Waſſer müffen 
mit reihen und dichten Pflanzungen von Gehölz 
umgeben werden, die an manden Stellen über 
das Ufer hängen können; beſonders muß an ſol— 
hen Orten die Pflangung dicht fein, wo man eine 
der eben erwähnten Zäufchungen anbringen mill. 
Ein anderer wichtiger Umftand bei der Bildung 
nes Zeiches ıc. ift, daß man von einer Stelle bes 
Gartens aus die möglichft größte Mafferfläce 
überfehen fönne, weshalb auch der Weg an ſolchen 
Stellen nahe vorbeiführen und offen, d. b. nicht 
bepflangt fein muß. Die Ufer müffen ganz flach 
und bis an den Rand des Waſſers grün fein, da: 
durch gewinnt es fcheinbar an Größe. Sollte der 
Graben an ein größeres Waſſerſtück ftoßen, fo ift 
diefer Umftand aufs Beſte zu benugen. Man 
gibt in folhem Kalle dem Ufer malerifche Umriffe, 
bringt Baumgruppen an, um bas Waffer zumei: 
len zu verbedten und läßt offene Stellen, bamit es 
unerwartet wieder durchſcheint. Kleine und ge: 
ſchnörkelte Beden von ftebendem Waffer 
find unnatürlih und pfügenähnlih. Sprin g: 
brunnen find dagegen, namentlich in regelmäßig 
angelegten Hausgärten, biefe mögen noch fo Elein 
fein, ganz an ihrem Plage, denn fie beleben den 
Garten ungemein burd ihre fortwährende Be: 
megung, bilden eine große Zierbe und verbreiten 
Friſche über die ganze Umgegend. — 6. Nüß: 
lie Luftgärten. he mit irgend einer Ar: 


beit zur Bildung eines neuen Gartens oder zur 


Veränderung eines ſchon beftehenden Gartens be: 


gonnen werden kann, muß man darüber mit ſich 
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im Reinen ſein, zu welchem Zweck der Garten 
beſtimmt ſein ſoll, ob nur zum Vergnügen, oder 
zum Nutzen, oder zum Nutzen und Vergnügen. 
Die Gärten zum Nutzen und Vergnügen, alſo die 
nützlichen Luſtgärten, find es vorzüglich, welche 
ſich im Allgemeinen für Jeden eignen. Wenn es 
der Raum eines Gartens nur irgend erlaubt, ſo 
ſollte immer das Nützliche mit dem Schönen, Ans 
genehmen verbunden werden. Ein armer Mann, 
der einen Garten hat, kann beſſere Früchte ge— 
nießen als ein Reicher, der keinen hat. In dem 
kleinſten Gaͤrtchen konnen einige Fruchtbaͤume 
ſtehen, die dem Beſitzer einen Genuß verſchaffen, 
wie ihn der Reiche mit all ſeinem Gelde oft nicht 
haben kann. Iſt der Raum eines Gartens am 
Haufe ſehr beſchraͤnkt, fo ſollte er nur mit Zier— 
pflanzen befegt werden; höchftens könnten einige 
Zwerg: Obftbäume, einige Fruchtſträucher, ein 
Beet Erdbeeren und zur Bequemlichkeit der Küche 
eine Einfaffung von Peterfilie und Schnittlauch 
entfchuldigt werben, da ber Meine Ratım eines 
folhen Gärtchens ja ohnedies den Bedarf ber 
Küche nicht hinlänglich würde befriedigen können. 
Iſt aber bas Grundftüd groß genug, um Raum 
für die zum Küchenbedarf nöthigen Gemüfebeete 
zu gewinnen, fo muß diefen ber befte Boden und 
eine fonnige Lage angewiefen werben. Bewohner 
größerer Städte haben aber immer zu bedenken, 
daf fie das Gemüſe meift wohlfeiler kaufen, als 
fie es felbft zu ziehen im Stande find, zumal 
wenn fie zur Bearbeitung bes Gartens Leute hal— 
ten müffen und nicht felbft das mühfelige Gefchäft 
eines Krauterers übernehmen mollen. Die Bes 
wohner von Heinen Städten und Dörfern bins 
gegen können bes Gemüfegarteng nicht wohl ent= 
bebren, weil fie die Bequemlichkeit eines Marktes 
ober Verkaufgartens oft nicht haben und dann 
Mangel leiden würben, wenn fie ihren Bebarf 
nicht felbft ziehen wollten. — 7. Reaelmäßige 
Luftgärten. Die Luftgärten können regels 
mäßig ober unregelmäßig im natürlichen, alfo 
Landfchaftsgefhmad angelegt werben; beide Arten 
baben ihre Schönheiten und es hängt allein vom 
Geſchmack des Befigers ab, welcher von beiden er 
den Vorzug geben will. Feſte Kunftregeln laffen 
fih bier im Allgemeinen nicht aufftellen. Ganz 
Heine Gärten müffen nah einem gemwiffen Ebens 
maß angelegt werden, nur barf biefes Ebenmaß 
nicht in’s Kleinliche, in’s Spielende fallen. Die 
Formen ber regelmäßigen Gärten find nicht man: 
nigfaltig; bald kann bie Winkelform, bald bie 
Kreisform die Kiguren bilden, ober beide fönnen 
mit einander verbunden werden. Die Kreisform 
bildet ſchon einen Uebergang zu den Wellenlinien 
des landfchaftlihen Gartens. Dem regelmäßigen 
Euftaarten kann ein hoher Grad von Bierlichkeit 
gegeben werden, menn die Anlage mit Gefchmad 
erfolgt ; fhön geformte Blumenbeete, ein Springs 
brunnen — wenn Waffer zu haben ift —, zier: 
liche Lauben und gleihmäßig vertheilte Zierſträu— 
cher gewähren immer einen angenehmen Anblid, 
wenn in allen Stüden Nettigkeit und Sauberkeit 
* 
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herrſcht. Die Blumenbeete dürfen nicht allzu 
kuͤnſtlich fein, weil fie eines Theils die Anordnung 
des Ganzen erfchweren unb ben geringften dabei 
begangenen Fehler bemerken laffen, andererfeite 
beleidigt jede Künftelei den guten Gefhmad, und 
in hohem Grabe ift dies bei einem fo natürlichen 
Gegenftande wie der Garten ber Kal, Mangel 
an Schatten ift in der Regel ein Kehler ber klei— 
nen regelmäßig angelegten Gärten. Wenn es 
der Raum eines Gartens nur immer erlaubt, fo 
follte in einem Theile des regelmäßig angelegten 
Hausgartens eine Gruppe von ſchattigen Bäu— 
men angebradht werben, damit Die, welche ihn zu 
ihrer Erholung benugen, wenigftens einen Ort 
finden, wo fie gegen die Sonnenftrahlen gefhügt 
find, und wollte man durchaus Beine Unregel: 
mäßigfeit geftatten, fo könnten diefe Bäume in 
einem Kreife aufgeftellt werben, wo bann ber ins 
nere Raum ganz geeignet wäre, um ein Mahl im 
Freien einzunehmen oder als Spielplag für bie 
Kinder zu dienen; ein Laubengang, am Schönften 
von Weinreben, würde bann den beften Verbin: 
dungsweg zwifchen dieſem Plage und dem Wohn: 
baufe abgeben. In den Beinen Gärten werden 
die Blumenbeete und Wege faft den ganzen Raum 
einnehmen; find aber die Gärten größer, dann ift 
ein fchöner grüner Raſen ganz an feinem Plag, 
denn nichts erfreut das Auge fo fehr, als eine 
gleihmäßige Fläche lieblihen Grüns. Gin fchös 
ner Anblid ift es, wenn regelmäßig geformte 
Blumenbeete oder auch unregelmäßige, mit Rofen 
und andern 3ierfträuchern gleihmäßig abwechfelnd, | 
auf der Rafenfläche, die in diefem Kalle den gan: | 
zen Garten einnimmt, vertheilt find. — 8. Un: | 
regelmäßige Luftgärten. Der geringe) 
Flächeninhalt eines Gartens ift kein Hinderniß, | 
um ben Garten unregelmäßig, db. b. im natürs 
lichen Gefhmad anzulegen. Einige gut geordnete 
Baum: oder Geſtraäuch-Gruppen, fchöner Rafen 
und mwenige, aber gut gehaltene und reiche Blu: | 
menbeete, nicht mehr Wege ald nöthig find, um 
das Ganze zu genießen, dies find die Erforderniſſe 
eines im natürlichen Gefhmad angelegten Gar: 
tend. Durch eine geſchickt aufgeftellte Pflanzung 
von Bäumen und Gebüfchen fönnen die wahren 
Grenzen eines ſolchen Gartens bem Auge verbor: 
gen und fcheinbar in die offene Landfchaft hinaus: 
gerücdt werden, wenn die age einigermaßen dazu 
günftig if. Schon burd die Aufftellung einer 
Baumgruppe am Eingange bes Gartens und eine 
aut angebradhte Wendung des Weges kann ber 
Garten ein weit größeres Anfehen erhalten als er 
wirkiih bat. Ein langer, fchmaler, unregel: 
mäßiger Raum würde zu einem regelmäßigen 
Luftgarten ganz unpaffend fein, er ift aber ganz 
geeignet, landfchaftlice Bilder darzuftellen, und 
es kann ihm ein Anfehen von Größe gegeben 
werden, welche das Zehnfache des wirklichen 
Flaͤcheninhalts beträgt, wenn babei mit Umficht 
verfahren wird, An den ſchmalſten Stellen müf: 
fen Bäume und Gebüfche, aber nicht hedenähn: 
ih, angebraht werben, bamit bie Grenzen 
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verdeckt ſind. Wird aber der Garten breiter, ſo 
muß die Größe des Platzes durch alle zu Gebote 
ftehende Mittel hervorgehoben werben; nur leichte 
Geſträuchgruppen und einzelne Bäume bürfen ber 
möglichft großen Rafenfläbe Abwechſelung geben; 
die umgebenden Bäume dürfen nicht zu den höch— 
ften gehören, bamit es das Anfehen befommt, als 
würden fie durch die Entfernung Heiner; enblid 
darf die Ausficht in die Gegend, wenn fie anders 
vorhanden ift, nicht verdeckt, fondern nur durch 
Baumfchlag unterbroden fein. Eben fo können 
die benachbarten Gärten dazu bienen, bie Schön: 
beiten eines im natürlihen Gefhmad angelegten 
Hausgartens zu erhöhen; die Bäume der anftos 
genden Gärten können zum Hintergrunde ber 
bieffeitigen Pflangungen dienen, und es würde 
unklug fein, an eine Stelle, wo Bäume bed Nach— 
bargartens überhängen, etwas Anberes ald Bäume 
zu pflanzen. Endlich haben Hausgärten, im 
natürliben Geſchmack angelegt, neben fo vielen 
Schönheiten, nod den Vortbeil, daß fie die Sing: 
vögel anloden, die in den Gebüfchen mebr Schut 
und Nahrung finden, als in den regelmäßig ange: 
legten Gärten. — 9. Aufnahme bes Bar: 
tenplaped, Bearbeitung des Plans 
und Uebertragung beffelben auf bas 
Land. Iſt man darüber mit fib im Reinen, 
auf welche Art ber Garten eingerichtet werben 
foll, fo muß man vor Allem den dazu beflimmten 
Pla unterfuhen. Man beginnt damit, alles 
Dasjenige zu entfernen, was bei ber Anlage bei 
neuen Gartens auf keine Weife benust werben 
fann. Zwar kann man fich fehon beim Anblid 
des Planes eine Idee bilden, melde Geftalt der 
neue Garten befommen fol; mer jedoch nur 
einigermaßen Kenntniß vom Zeichnen hat, ber 
bringe den Plan zu Papier. Das Berfabren if 
kürzlich folgendes: Man beginnt damit, die Lage 
des Wohnhaufes und der übrigen daran ſtoßenden 
Gebäude aufzuzeichnen, wobei zugleich die Him: 
meldgegend auf dem Papier angegeben wird; ba: 
bei ift es nöthig, daß gleich zu Anfang ber Maß: 


. 


ſtab angegeben wird, der fidh nad ber Größe ber 


3eihnung richtet. Bei Heinen Gärten mwirb «# 
bier in den meiften Fällen gang angemeffen ge 
funden werben, wenn man bie Eile gleich 1 Zol 
annimmt. Gefegt alfo, der Garten hätte eine 
Länge von 20 Ellen, fo würde dieſe Rängenlinie 
auf dem Papiere 20 Zoll lang werben müſſen. 
3um Meffen bedient man fib am Beſten eines 
6: ober mebhrfüßigen gehörig abgetheilten Stodes. 
Will man genau meffen, fo muß man trianguliren, 
db. b. den Play in lauter Dreiede theilen. Die zu 
mefjende Linie wird mittelft 3 Stangen genau 
eindifirt,, hierauf gemeffen (oder auch blos ausge: 
fhritten) und in verjüngtem Mapftabe auf bas 
Papier übergetragen; dann werden die andern 
beiden Linien des zu bildenden Dreiecks 'gemeffen 
und in derfelben Richtung auf die Zeichnung ae: 
bracht, und fo fährt man fort, ein Dreied an das 
andere zu fügen, bis das ganze Grundftüd auf 
die Zeichnung übergetragen if, Bei einem 
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regelmäßigen Viereck (Auadrat) oder dem laͤng⸗ Pflanzungen an feinen Grenzen von aller Ums 


lien Biered (Parallelogramm) genügt es aber, | gebung abfchließen. 


Nach diefen Vorarbeiten 


wenn man außer den Seiten über’s Kreuz von kann zur Ausführung bes Plans verfcritten 


einer Ede zur andern mißt. 
unregelmäßig geformt, fo müflen darum nicht 
minder gerade kinien aegogen werben; bie Un: 
regelmäßigkeiten werben auleät angegeben, indem 
man an verfchiebenen Punkten der geraden Linie 
bie Entfernung bis zu den Seiten mißt. Alle 
Gegenftände, 4. B. Bäume, Wege, Lauben ıc., 
welche die gezogenen Linien berühren oder ihnen 
nahe kommen, müffen auf dem Papiere genau und 
an berfelben Stelle angegeben werden. Die 
Grunblinie, welche für alle Meflungen das An: 
halten bietet, muß flets durch bie aröfte Länge 
des Gartens gezogen werben. Iſt man nun fo 
auf bem Papiere im Befip eines genauen Bildes 
feined Gartenplages, fo bringt man ben vorher 
in Gedanken entworfenen Plan des anaulegenden 


Sind die Seiten | werden. 


Gartens in flüchtigen Umriffen ebenfalls au Paz | 


pier, Kür die Entwerfung des Plans mögen 
nachfolgende Winke ihren Plab bier finden. Alles 
fhon Beftehbende muß man thunlichft benutzen, 
fobalb es der neuen Schöpfung in irgend einer 
Weiſe zur Zierde oder zum Nugen dienen kann. 
Dahin gehört vor allen Dingen die Ausficht auf 
angenehme Gegenftände, fie mögen nahe ober ent: 
fernt fein. -Berge, Wälder, ein üppiaes Thal, 
eine Stadt, ein zwifchen Bäumen verftedtes Dorf, 
ein Thurm, eine Ruine, ein Wafferftüd, Fluß 
ober Bach, fogar ein einzelnes Haus, eine ſchöne 
Baumgruppe ober eine Wieſe und viele andere 
zufällige Schönheiten der Umgebung können bie 
Schönheit ded Gartens erhöhen. Bom Wohn: 
baufe müffen in Gedanken Ausfichtslinien gezogen 
werben, bie man auf dem Plane durch Punkte 
bezeichnet; damit Beine Pflanzung den freien Bid 
bemmt, was fomohl für die Ausficht auf entfernte 
Gegenftände, wie für die fehönften Stellen des 
Gartens felbft gilt. Schon beftehende Pflanzun: 
gen von Bäumen oder Sträucern find ein großer 
Bortheil und müffen bei ber Entwerfuna bes 
Plans fehr berüdfichtigt werden. Solche Baum: 
und Sträuchergruppen können oft die neue Korm 


bed Gartens beflimmen, unb immer follte man | 


bedenken, wie viel Zeit vergeht, ehe die neuen 
Pflanzungen Schatten geben und foldhe Schön: 
beiten bieten können, wie bie alten, Bräftigen 
Stämme. Beſonders follte man einzelne, fchön 
gerwachfene Bäume fhonen und lieber einen Weg 
anbers ziehen, eine Gruppe anders formen, ale 
folhe Schönheiten zu verderben. Endlich follte 
bie erfte Idee gum neuen Garten immer auf dem 
Play felbft entworfen werben, denn bie Bilder, 
welche die Einbildungstraft hier vorzeichnet, find 
immer fehärfer und deutlicher als die auf dem 
todten Papier. Wie man aber auf der einen 
Seite Schönheiten, welche außerhalb des Gartens 
liegen, zu benugen bat, fo muß man hingegen 
auch alle Mängel, alle zufälligen Entftellungen 
des Grundſtücks und der nächften Umgebung zu 
verbergen fuchen, ja im Nothfall ben Garten durch 
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Man beginnt damit, die auf dem Plan 
gezogenen Linien in demſelben Maßſtabe auf den 
Boden zu übertragen, was dadurch geſchieht, daß 
man auf den Durchſchnittspunkten der Linien 
etwa 6 Fuß hohe Stangen errichtet; von bdiefen 
Stangen aus werden alle auf bem Plan gemefs 
fenen Entfernungen auf das Land übergetragen, 
und die Endpunfte bezeichnet man durch Heinere 
Pfaͤhle, auf welche Weife man genau bie Umriffe 
der Formen (Gruppen, Wege ıc.) erhält. Bier: 
auf giebt man die Verbindbungslinien auf dem 
Boben fo, daß fie den Umriffen der Zeichnung 
aleihen. Die Richtung ber Wege wird vorläufig 
durch eine Linie bezeichnet, und erft fpäter, bei 
ben Grunbdarbeiten, ſteckt man bie geeignete Breite 
aus. Kür Geübte befteht ein einfacheres Verfah—⸗ 
ren barin, aus freier Hand die Wege und Umriffe 
der Oruppen au zieben, mas mittelft eines auge: 
fpisten Stabes aefheben kann. Bei ber Auss 
führung regelmäßiger Gärten endlich bedient man 
fi der Schnur. Zur Bildung eines Kreifes be: 
dient man fich einer Schnur mit 2 Pflöden, deren 
eines Ende man im Mittelpuntte befeftigt, wäh— 
rend man, bie Schnur feft anfpannenb,, mit bem 
andern ten Kreis befchreibt und dabei die Erbe 
aufrigt. Um ein Oval (Ellipfe) zu bilden, bes 
fimmt man zunädft bie beiden Endpunkte ber 
Länge bes angulegenden Ovals und ftedt nun in 
beliebigen, jedoch gleichen Abftänden von biefen 
— je nachdem das Oval im Verbältniß zur Ränge 
breiter ober fchmäler werben foll — mehr oder 
weniger nach dem Mittelpunfte zu, doch auf ders 
felben durch bie beiden Endpunkte bereichneten 
Linie, 2 Pfählhen. Um biefe Pfählchen fpannt 
man bierauf eine an beiden Enden zufammens 
gelnüpfte Schnur, deren einfache oder ganze Länge 
das Doppelte ber Entfernung von dem einen 
Pfaͤhlchen bis zu dem nächften Endpunkte beträgt 
und bezeichnet nun, indem man die Schnur burch 
ein innerbalb bderfelben gehaltenes brittes Pflöds 
chen ftraff nach außen zieht und babei fortſchreitet, 
durch Aufreifen bes Bodens bie Linie. Das fo 
gebildete Oval wirb dann, tie es bei allen Figuren 
nöthig ift, mit Heinen Pfählchen fiherer bezeichnet. 
— 10, Einfriedigung. Bei Hausgärten ift 
eine Einfriebiaung und Abfonderung des Eigens 
tbums durchaus unentbehrlich, ſowohl ald Schuß 
gegen ſchädliche Gefchöpfe, als auch gegen bie 
Rauhheit des Klima's. In einer warmen, gegen 
Minde gefhügten Lage wird eine Hede oder tin 
fünftliber Zaun hinreichend fein, wenn man edle 
Obftforten und frühes Gemüſe nicht ziehen will; 
follen aber Pfirfichen, Feigen, fübliche Weinforten, 
frühes Gemüfe und Blumen aus füblihen Län: 
bern gezogen werden, fo muß ber ®arten mit 
Mauern umgeben werben, Wo es jedoch bie 
Lage eines Gartens nur irgend erlaubt, da follte 
menigftens an ber Mittagsfeite nie eine Mauer 
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Spalierbäume nur eine günftige Lage gewonnen 
wird, bie oft für Wein und Pfirfichen zu heiß und 
troden ift, während, wenn man eine nah Mittag 
und Morgen oder nah Mittag und Abend gerich: 
tete Mauer bat, der Nutzen um ein Bebeutendes 
größer iſt. Den Mauern, wie oft vorgefchlagen 
worben ift, eine ſchwarze Karbe zu geben, meil 
biefe die Sonnenftrahlen mehr anzieht und bie 
Wärme länger behält, Bann nicht als zweckmaͤßig 
erkannt werden, inbem die Hitze dadurch zu fehr 
gefteigert wird, wodurch die Krüchte nothreif und 
weniger ſchmackhaft werben, auch die Blüten, von 
ber Sonne gelodt, früher erfcheinen, als es der 
Spätfröfte wegen wünfchensmwerth if. Neben 
bem großen Nugen, ben fie gewähren, bringen bie 
Mauern aber auch mande Unannehmlichkeiten 
für den Garten, denn fie fchliegen, namentlich 
wenn fie nicht niedrig find, ben Barten-auf läftige 
Meife ein, verfperren jede Ausficht und machen, 
indem fie jebe tühlende Luft abhalten und bie 
Sonnenbige auffangen, den Aufenthalt oft faſt 
unerträglib. Um menigftens eine freie Ausſicht 
zu gewinnen, läßt man an ben geeigneten Stellen 
ein Gelänber oder eine niedrige Hede an bie Stelle 
der Mauer treten, Hinter den für Spalierobft 
beftimmten Mauern dürfen, mo möalich, Beine 
hoben Bäume, befonders Beine ſtark zchrenden, 
wie Espen und Eſchen ıc. ftehen, da deren Wur: 
zein oft 20 Kuß mweit unter den Mauern weg in 
die Gärten laufen, wenn fie Nahrung bort fpü: 
ren. Holzwände und Planken find ein uns 
volllommenes Erfagmittel für Mauern und in 
der Regel zu luftig, um mit Erfolg für Spalier: 
obft benutzi zu werden, dagegen find Doppelplan: 
ten, wo bie Zwifdhenräume mit Laub ober Moos 
ausaeftopft werden, abgefehen von ber Haltbarkeit, 
zwar Boftfpielig, aber den Mauern oft vorzuziehen, 
da das Holz ein fehlechter Wärmeleiter ift, folg: 
lich den Wechfel ber Wärme und Kälte meit 
weniger empfinden läßt als Steinwände, melde 
befonbers Kälte und Reuchtigkeit lange an ſich 
halten; ber Dauerhaftialeit wegen ftreibt man 
fie mit Theer an. Bei Weiten fhöner ale Stein: 
unb Holzwände find lebendige Zäune oder Heden, 
namentlich für Zuftgärten und insbefonbere on 
der Schattenfeite bes Gartens. Man legt bie 
Heden im Krübjahr oder im Herbft an und ber 
ginnt damit, den Boden 3 Fuß tief und eben fo 
breit umgugraben. Hierauf pflanzt man in Graͤ⸗ 
ben, indem man bie einzelnen Pflanzen 9 Zoll bie 
1 Fuß weit von einander abftehen läßt. Eine 
gute Hede muß aus 2 folchen Reihen beftehen, 
fo daß die einzelnen Stämmchen im Berband 
zu ſtehen fommen (z.B. „*.*,). Die Entfer: 
nung der Reiben fann 1—1'/, Buß betragen. 
Bet Heden, die nur zur Zierde oder zum Schatten 
ba find, genügt die einfache Reihe. In den erften 
Jahren muß ein Zaun ſtark unter der Scheere ges 
halten werben, db. b. man muß ihn ſchmal und 
niebrig ſchneiden, damit er von unten auf grün 
bleibe und fpäter noch durch bie bichtvermachfenen, 
abgeftorbenen Zweige Schug gewähre, In den 
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erſten Jahren iſt es nöthig, einen Holzzaun zum 
Schutz an der Außenſeite anzubringen. Die 
ſchönſten und beſten Hecken bildet man von Stech— 
palmen (Ilex aquiſolium), doch auch von Weiß: 
dorn, ber Hainbuche, dem Berberisftraud, 
Schwarzdorn ober Schlehenftraud, wilden Ro: 
fen, Stacelbeerfträuhern, Akazien, Jasmin, 
Sanddorn, Rainmwaiden, Bodsborn oder Teufels: 
swirn. Rattenzäune gewähren weder Schutz 
gegen die Rauhheit des Klima’s, noch find fie zur 
Spalier : Dbftzucht zu verwenden; wo fie, oder 
eiferne Geländer, vorhanden find, kann man fie 
mit Weinreben oder Schlingpflangen und Bohnen 
bekleiden. — 11. Grunbdarbeiten. Die erfte 
und wichtiafte Grunbarbeit ift die, alle neben: 
heiten bes Bodens auszugleichen, die der Schöns 
beit des Gartens Abbruch thun könnten. Der 
Boden, worauf ein neuer Garten angelegt werben 
fol, er mag nun vorher angebaut geweſen fein 
oder müfte gelegen haben, muß bis auf eine ge: 
mwiffe Ziefe umgearbeitet werben, ehe er irgerb 
eine Pflanzung aufnehmen kann. Won biefer 
Arbeit hängt das Gedeihen des ganzen Gartens 
ab; benn wirb bas Land nicht gehörig umgerobet 
(rajolt) und durchgearbeitet, fo läßt ſich menig 
für den Baumwuchs und für Gemüfebau oder 
Blumenzucht hoffen. Notbwendige Berbefferungen 
des Bodens nimmt man bei biefer Gelegenheit 
fogleib mit vor. Das Rajolen wirb, wenn 
die Fläche nicht zu groß ift, über bie ganze Breite 
bes Gartens vorgenommen, indem hierdurch mebr 
Gleichmäßigkeit herbeigeführt wirb, als wenn das 
Rajolen nur ftüdmeife geſchieht. Wenn ber 
Untergrund nicht ſchlecht ift, fo kann ein tiefes 
Umarbeiten nie Schaden bringen, boch genügt 
eine Tiefe von 3 Fuß für folhe Stellen, wo 
Bäume, Gemüfe und Blumen, und eine Ziefe von 
1—1!/, Buß, wo Rafenpläge hinkommen follen. 
Bei diefer Arbeit müffen aber die Arbeiter ſich 
hüten, die Umrifie ber abgeftedten Gruppen und 
fonftiae angebrachte Merkzeichen zu verrüden; 
die Pflöde, welche zu diefem Behuf vorher in ben 
Boden eingefchlagen worden find, müffen mög: 
lichſt bald wieder an derfelben Stelle eingefchlagen 
werben; auc erhöht man, um bie Umriſſe der 
Baum: und Blumengruppen noch fehärfer ber: 
vorzuheben, biefe Umriffe um einige Zoll über die 
Wege und die zufünftige Raſenfläche, was ohne 
bin als Regel zu betrachten ifl. Alle Steine, 
welche bei diefem Geſchaͤft zu Tage kommen, wer: 
den ausgeleſen und auf Haufen geworfen, um fit 
bei Anlegung ber Wege zu verwenden. In Kied 
und Sandgegendben muß hinreichend gute Erbe 
aufgefüllt werben, und es ift dies bei unfrudt: 
barem Kiesboden faft noch nöthiger als bei feinem 
Sand, da biefer ſchon durch Untermifchung mit 
näbrenden Theilen fich fruchtbarer machen läßt, 
was bei grobem Kies nicht hinreicht. In ſolchen 
Fällen ift es nicht nöthig, die fchlechte Grundlage 
fortzufchaffen, vielmehr gräbt man hödhftens fo 
viel Kies oder Sand aus, als man zu Anlegung 
der Wege nöthig zu haben glaubt und füllt dit 
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gute Erbe auf. Wo es ſein kann, da ſollte an 
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Fuß von einander entfernte Stangen, gezogenen 


Plaͤtzen, wo Bäume hinkommen ſollen, eine ZFuß Linie; von jeder dieſer Stangen aus wird dann 
dicke Lage von guter Erde hinkommen; für Raſen- die Hälfte der Breite, weiche der Weg bekommen 
pläge würde 1 Fuß Tiefe genügen. — 12, Wege. | fol, nad beiden Seiten gemeifen, und biefen Punkt 
Wege find dazu da, um die Gultur betreiben und | bezeichnet man mit kurzen Pfählchen. Die Breite 


die Schönheiten des Gartens genießen zu können; 
man lege daher die Wege eines Nuspgartens ba 
an, wo es bie Bearbeitung beffelben nöthig macht; 
bie Wege eines Luſtgartens aber da, wo bie 
Schönheiten beffelben am Beften in die Augen 
fallen ; ift es ein nüglicher Zuftgarten, fo vereinige 
man beide fo eben aufgeftellte Regeln und fuche 
die nothwendigen Wege durch möglichſt fchöne 
Umgebungen zu führen. Bei Nubgärten genügt 
ed, wenn die Wege dauerhaft und bequem für bie 
Bearbeitung angelegt find, und bei regelmäßigen 
Luftgärten ift die Fuͤhrung der Wege den verfchies 
denen Figuren der Beete zc. unterworfen, Das 
gegen müffen bei unregelmäßigen ober landfchaft: 
lihen Gärten die Wege fo gezogen werden, daß 
fie die Zufammenftimmung der einzelnen Gruppen 
des Gartens nicht ftören. Vor Allem darf baber 
bie gerade Linie gar nicht angewendet werden, 
bob muß man aud zu ſtarke Krümmungen ver: 
meiden, Vielmehr müffen die Wege ſich in wohl: 
gefälligen Krümmungen, in fhönen Wellenlinien 
durch den Garten ziehen, auch dürfen ihrer nicht 
mehr fein als nöthig, um alle Gruppen ıc. bequem 
betrachten und behufs der Bearbeitung zu den 
Pflanzungen gehörig gelangen zu können. Be: 
folgt man diefe Regeln, fo wird ein Garten weit 
fhöner fein und viel größer erfcheinen als ein an: 
derer mit vielen unnügen Wegen. Da Schatten 
ein Hauptbebürfnig zum Genuß der Gartenlufl 
ift, fo muß dafür geforgt werden, daß ein oder 
einige Wege vorhanden find, wo man, geichügt 
vom Laubdach der Bäume und Gefträude, zur 
heißen Zageszeit von der Wohnung aus wenig: 
flens die Haupttheile des Gartens befuchen kann; 
fo kann z. B. der Weg mitten durch eine Baum: 
gruppe gehen, und einzelne fchattige Bäume Fön: 
nen in unregelmäßigen Abftänden, und zwar in 
unregelmäßigem Abftand vom Wege wie auch un: 
ter fi, zu einer oder beiden Seiten flehen. An 
Blumengruppen und andern Gegenftänden, die in 
der Nähe geſehen fein wollen, muß der Wege 
möglihft nahe vorbeiführen, 2 Wege, die ein: 
ander jehr nahe kommen, müffen an foldhen Stel: 
len durch möglichft dichte Pflanzungen getrennt 
werben. Mauern und andere Einfriedungen ver: 
det man möglichft durch Gebüfh und Schling: 
pflangen, zumal wenn ber Weg nahe daran vor: 
beiführt, wie es in Heinen Gärten oft der Kall 
fein muß, um einen möglicft großen offenen 
Raum für die Mitte zu gewinnen, Krümmungen 
der Wege dürfen nie oder nur wenigſtens Beine 
Streden weit mit den Umriffen der Pflangungen 
gleich Laufen, 2 Wege vereinigt man moͤglichſt 
unter einem fpigen Winkel, meil diefe Form fich 
am Beften den Krümmungen beider Wege anpaſ⸗ 
fen läßt. Das Abfteden der Wege geſchieht zuerft 
mittelft einer, dur 3— & Fuß lange und 6— 12 


der Wege richtet fich einigermaßen nach ber Größe 
des Gartens, doch follten fie mindeftens fo breit 
fein, daß 2 Perfonen neben einander gehen kön⸗ 
nen, wozu A Fuß erforderlich find; bagegen gibt 
man ben Wegen zwifchen den Beeten nicht mehr 
Breite ald nöthig ift, um darin gehen zu können, 
ohne auf die Beete ſelbſt treten zu müffen. In 
Gärten minder großen Umfangs genügt es, die 
Wege in der Weiſe anzulegen, daß man auf den 
gemöhnlien Gartenboden etwas Kies bringt, 
diefen feitftampft und mit einer dünnen Lage 
Sand oder feinem Kies bededt. Hat ein Weg 
Rafeneinfaffungen, fo ift bei dem alljährlichen 
Abftehen der Kanten darauf zu achten, daß dies 
immer ſenkrecht gefchieht und daß nur die vors 
ftehenden Grasbüfchel abgeftochen und die Weges 
linien nicht verdorben werden, — 13, Zufams 
menftellung (Öruppirung) der Bäume 
und Sträuder. Sind in einem unregels 
mäßigen, alfo im landfdaftlichen Gefhmad ans 
zulegenden Garten die Grundarbeiten vollendet, 
jo erfolgt die Aufftelung der Bäume und Sträus 
her. Die Natur ift hierbei die befte Lehrmeiſterin; 
wie fie im Großen verfäbrt, fo verfahre man im 
Kleinen. Wer fih die Mühe geben will, eine 
baumreiche Landfchaft zu betrachten, ber wird 
finden, daß, neben der Mannigfaltigkeit in den 
Formen, hauptſächlich die Einheit und das Zu: 
fammenftehen vieler Baums und Straucharten 
einer Gattung jenen erhabenen Eindrud hervor⸗ 
bringt, von dem ein ſolcher Anblick ftets begleitet 
ıft; ftänden alle Baums und Gtraudarten in 
buntem Gemifd durcheinander, fo würden die 
einzelnen Bäume oder Sträucher ganz ihre Wir—⸗ 
fung verlieren. Werben aber die Maffen eines 
und befjelben Grüns zu groß, fo gewinnt die Ge⸗ 
gend allerdings ein einförmiges Anfehen, was bes 
fonders von ben Nabelhölgern gilt, die in Gärten 
überhaupt nur in geringer Zahl mit Vorficht ans 
gebracht werden dürfen. Bäume und Sträuder 
mit hellen farben werden burch dunkle gehoben ; 
dies bewirkt man im Garten dadurch, daß man 
ein helles Grün vor einem dunkeln Hintergrunde 
ober auch zur Seite dunkler Maffen aufſtellt. 
Man bringe ferner folde Bäume und Sträuder 
mit einander in Verbindung, die eine gewiffe 
Sleichmäßigkeit hinſichtlich der Kronen, der Bläts 
terform und der Richtung der Aefte unter einander 
zeigen, Gehölzgruppen dürfen nie regelmäßig 
fein, nie einen Kreis oder ein Oval vorftellen und 
noch weniger Eden haben; fie müffen fi vielmehr 
wellenförmig in die Länge ausdehnen, und in einem 
feinen Raum, wie ja bei den meiften Gärten ber 
Fall ift, find fie Hinlänglich breit, wenn man bei 
volftändiger Belaubung nicht durchſehen Bann, 
Dabei muß man fi hüten, daß bie Gehölze ſich 
in einer geraden Linie ausdehnen, denn dadurch 
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würde ein ſehr mißfälliger Anblid entftehen unb 
jene Zäufhung über die Größe des Gartens vers 
loren geben, deren wir in Eleinen Gärten fo ſehr 
bedürfen. Eine ſchöne Einzelgruppe läßt fich 
ſchon dadurch bilden, daß man 3 Bäume mit den 
Stämmen fo nahe zufammenjegt, daß fie nad 
einiger Zeit das Ausfehen eines einzigen Baumes 
haben; nie darf die Entfernung zwifden den 
Stämmen fo groß fein, bag man die Umriffe jedes 
einzelnen Baumes wahrnehmen kann. Schön 
blühende Bäume und Sträucher fegt man dem 
Auge fo nahe ald möglih. Sträucher, welche, 
namentlidy in den meiften Bleineren Gärten, wo 
oft nur für einen Baum Plag ift, die Stelle der 
Bäume vertreten müffen, behandelt man hier 
ganz wie Bäume. Schön belaubte oder ſchön 
blühende Sträudyer pflangt man einzeln gern an 
die Ränder der Rafenflühen, nahe am Wege. 
Sn Beinen Gärten müfjen übrigens Baum: und 
Geſträuchgruppen nur die Seiten und den Hinter: 
grund einnehmen, Eine fhöne, unentbehrliche 
3ier der Gärten, namentlidy der Beinen Gärten, 
find, nähft den Blumen, die Schlingpflanzgen. 
Man pflanze fie an die Stämme freiftchender 
Bäume, oder lafle fie die Baum: und Gefträud: 
gruppen mit ihren Gewinden durdziehen und 
von Stamm zu Stamm, von Aft zu Aft fi ran— 
Ben; Freiheit und Ungezwungenheit ift hierbei die 
einzige Regel; es verftcht fich aber von felbft, daß 
fie Anfangs forgfältig angebunden werden müffen, 
bis fie fo weit gediehen find, daß fie fich ohne wei: 
tere Hilfe halten. — 14. Verfahren beider 
Pflanzung von Bäumen und Gträu: 
bern. Man pflanzt in der Regel in einer Ent: 
fernung von 2—3 Fuß; das Erfte kann für das 
Geſträuch und bie am Rande ſtehenden Bäume, 
das Zweite für die Mitte angenommen werden; 
Heine Sträuder müffen übrigens noch dichter 
gepflanzt werden. Auf diefe Art kommt man 
ſchnell zu ſchönen, üppigen Gruppen; find aber 
die Gruppen in den erften Jahren no zu licht, 
fo bepflanzt man die leeren Stellen inzwifchen 
mit hochwachſenden Blumen, befonders mit Staus 
bengewächfen und Georginen,, die man wieder be: 
feitigt, wenn bas Gehölz an Ausdehnung gewinnt. 
Die Größe der Baumlöcer richtet fi nad ben 
Wurzeln der zu pflangenden Gehölze; eher made 
man die Löcher zu groß als zu Bein ; die vorberften 
Löcher dürfen feine Linie bilden, wodurch fteife, 
bäßlihe Umriffe entfichen würden. Bei dem 
GEinfegen der Gehölze verfäume man es nie, fie 
gehörig einzufhlämmen, aud vorher alle Blatt: 
bäume an ihren Aeſten zu flugen. Nadelhölzer 
behalten hingegen ihre Spigen und Aeſte, und 
auch Ahorn:, Wallnuß: und gewöhnliche Kafta: 
nienbäume mögen das Schneiden nicht gut ver: 
tragen. Won den Wurzeln fuche man fo viel ale 
möglich zu erhalten und fchneide nie mehr ab als 
zu einem glatten Schnitte nöthig if. Bäume, 
bie aus Samen gezogen find, dürfen nie tiefer ge= 
pflangt werden als fie vorher ftanden; ſolche hin⸗ 
gegen, die aus Stedlingen oder Ablegern erwuchfen, 
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können immerhin tiefer in die Erbe kommen, ja 
es ift fogar rathfam, indem fie an den mit Erde 
bebedten Stellen leicht Wurzeln fchlagen. Radtls 
bölger müffen mit Ballen verjegt werden. — 
15. Rafenpläge(f.d.). — 16. Blumen 
beete, Iſt ein Garten regelmäßig angelegt, fo 
maß aud ein gewiffes Ebenmaß in der Anord- 
nung der Blumenbeete beobachtet werden. Ganz 
kleine Gärten, in denen weder Rafenpläge noch 
Gehölzgruppen angebradht werben, ridptet man 
gewöhnlich fo ein, daß der ganze Raum von ver: 
ſchieden geformten, regelmäßigen Blumenftüden 
eingenommen wird. Das Oval, der Halbkreis 
und der Kreis kann fi an das Dreied, das regel: 
mäßige Viereck, das längliche oder verſchobene 
Viereck an das Vieleck anſchließen, je nachdem es 
die Korm des Gartens zuläßt; eine Figur mir 
durch die andere bedingt und bier gelten Peine an: 
dern Gefege, als die des Winkelmaßes und des 
Zirkels. Solche Beete werden mit Buchsbaum x. 
eingefaßt; auf die gute Unterhultung dieſer Ein: 
faffung it viel Sorgfalt zu verwenden. Bei 
Weitem fchöner ift ein Blumengarten, wenn bie 
verfchieden geformten, gleichfalls ebenmäßig zus 
fammengeftellten Blumenbeete von Rafen um: 
geben find und befonders für ſolche Gärten, in 
deren Mitte das Wohnhaus fteht, ift eine folde 
Einrihtung zu empfehlen; das Haus kann dann 
ebenfalls mit einer Blumeneinfaffung verfehen 
werden. In einem folden Garten können die 
Rafenpläge rund, oval oder edig, die Wege gerade 
oder regelmäßig gebogen fein, und es wird immer 
eine regelmäßige Aufftellung der Blumenbeete zus 
täffig fein. Bei Heinen Gärten genügt ed, wenn 
der ganze Garten aus einem Rafenplage mit 
Blumen beftept ; ift der Garten größer, fo können 
2— 3 regelmäßige Vieredte oder einige kreisaͤhn⸗ 
liche Rafenpläge angebradht werden, zwiſchen 
denen fi nur wenige Wege binzieben, um bie 
Blumen betradten zu können. Den Blumen: 
gruppen auf dem Rafen kann man hierbei vers 
idhiedene, von ber Form bes Rafenplages ganz 
abweichende Kormen geben; die gefälligfte Form 
ift immer die Oval: und Kreisform, aus denen 
wieder Rofetten, fternförmige und allerhand regel 
mäßige Blumengruppen zufammengefegt werden 
können, ben fo fönnen um ben Rafenplat 
ſchmale Blumeneinfaffungen gezogen werben, doch 
muß zwiichen ihnen und dem Wege ſich immer 
noch eine breite Rafeneinfaffung befinden, Am 
Rande des Rafens können aber auch, wenn keine 
Rabatten dafelbft vorhanden find, reihenweiſt 
kleine, 1—2 Fuß im Durchmeffer haltende, runde 
Blumenbeetben angebracht werden, in bie man 
verfchiedene Prachtblumen, befonders aber had: 
ftämmige Rofen oder Georginen einzeln pflanit. 
Solche Pflanzen kann man ferner auch in ber 
Mitte des Raſens in regelmäßigen Abftänden auf: 
ftellen,, doch dürfen fie nie zu dicht ftehen, damit 
ber Rafen nicht auffallend unterbrochen wird, 
und die Beetchen felbft müffen möglichft Hein 
fein, daß die ſchwarze Erde vom Wege aus kaum 
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geſehen werden kann und der Raſen nichts von 
feiner Schönheit verliert, Noch weniger Bor: 
fhriften laffen ſich hinfichtlih der Blumenbeete 
für unregelmäßige, d. b. landſchaftliche Hausyär: 
ten geben, Man bringe nicht zu viele Beete an, 
vermeide die zu Lünftlichen Figuren und befchränke 
fih lieber auf ovale, Ereisförmige, halbrunde oder 
mondförmige Blumengruppen. Solche Beete 
eignen fih vorzüglich in die Nähe der Wohnung 
unb überhaupt an ſolche Stellen, wo fie beſonders 
aut in's Auge fallen, ine befonders ſchöne 
Wirkung bringen aud die neuerlich in Gebrauch 
gekommenen Blumenberte von unregelmäßiger, 
gleichſam gelappter Korm, hervor, doch macht die 
Anordnung der Blumen darauf, nah Höhe, 
Farbe, Geſtalt ic. viel Schwierigkeit. Alle der: 
artigen Blumenbeete find übrigens bei landichaft: 
lichen Gärten nur auf den Rafenplägen anzulegen 
und nur etwa am Wohnbaufe oder an einem andern, 
im Garten ftehenden Gebäude laßt fi eine Aus: 
nahme hiervon madhen. Die Säume der Ge— 
büfche laffen fih bin und wieder mit ausdauern: 
ben, zu durchwinternden Pflanzen befegen. Die 
bequemfte Breite für die Blumenbiete it 3 — 4 
Fuß und nur für hohe Fierpflangen bilder man 
einzelne breitere Beete. 
namentlih für Zwiebelgewächſe, reihen felbft 
Beete von 1—2 Fuß Breite hin. Die Oberfläche 
der Beete darf nur wenig gemölbt fein. Die 
Einfaffung der Beete kann aus Rafen oder andern 
ausdauernden Pflanzen beftehen, doch kann man 
fie au jahrlich durch Sommerpflangen bilden, 
Der Buchsbaum bleibt für die auf dem Rafen 
angebrachten Beete ganz befonders geeignet. Die 
Anordnung ber Blumen auf den Beeten, befon: 
ders auf großen Gruppen, erfordert möglichfte 
Kenntniß der Pflanzen; die Wahl muß immer fo 
getroffen werden, daß die Gruppe zu jeder Zeit 
mit Blumen geſchmückt ift, daß ein ſchönes Far: 
benfpiel hervorgebracht wird und daß fich die 
Gruppe nach der Mitte zu allmälig woͤlbt. Ein: 
facher in der Anordnung, bequemer in der Pflege 
und oft fchöner für das Auge find die Blumen: 
gruppen, welche aus einer und derfelben Pflanzen: 
art beftehen. ine vollendete Blumengruppr 
muß das Anfehen eines mit aller Kunft geord: 
neten Straußes oder Blumentorbes haben. — 
17. Lauben und Laubengänge (f.d.). — 
18. Verſchiedene den Gärten zur Zierde 
oder zum Nutzen dienende künſtliche 
Gegenſtände. Für ſolche Gegenſtände, die 
nicht zum Nothwendigen gehören, entſcheiden die 
Geldmittel und der Geſchmack des Beſitzers. 
Blumenſtellagen bringt man im Freien an 
ſolchen Stellen an, wo ſie gut geſehen werden 
können und gegen die Mittagſonne geſchützt ſind. 
Mangelt es an einem ſolchen Platze, ſo muß eine 
Vorrichtung zum Beſchatten angebracht werden, 
die zugleich den ſtarken Regen abhält; dies iſt für 
blühende Pflanzen ſogar unentbehrlich. Runde 
oder halbrunde Stellagen gewähren einen ſchöne⸗ 
ren Anblid als gerade. Schöner und für bie 
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Pflanzen vortheilhafter ift es, wenn die Zöpfe in 
If. 9. Kiesbeete oder in lodere Erde eingegraben 
‚werden; man bildet Gruppen von verfchiedener 
Form und verfährt dabei im Kleinen wie bei der 
ı Zufammenftellung der Gehölze. Ruheſitze 
‚find auch in den kleinſten Gärten unentbehrlich. 
Man ftelt fie an folhen Orten auf, von wo man 

einen Schönen Anblid entweder über den ganzen 

Garten oder über einzelne Theile deſſelben, oder 

aber auch eine fchöne Aueſicht in's Freie bat. 
ı Am Beften find tragbare Gartenbänke von Hola; 
| eiferne find der Geſugdheit nachtheilig und eben fo 
ſteinerne Bänke, ie Gartenbänte müflen 

‚in der Mitte vertieft und mit einem Einſchnitte 
verſehen fein, damit das Waffer ablaufen kann. 

Moosbänke find nur anwendbar, wenn fie an 

trodnen, bededten Plägen ſtehen können, Auch 

einige hölgerne Stühle mit Lehnen — bie f. 9. 

Pormonter Gartenftühle find die beften und 

mwohlfeitften — find unıntbihrlid. Brüden, 

wo fie unumgänglich nothwendig find, made man 
| möglichft einfach und nicht größer Und höher als 
nöthig; in landichaftlichen Gärten madt ein über 
das Waſſer grlegtes Felsſtück oder ein feltiam ge: 

‚formter Baumftamm einen fchönen Eindrud. 
Statuen, Urnen und Bafen zieren den 
Garten, wenn fie wirklichen Kunftwerth haben; 
ſchlechte Thon: oder Gypsfiguren laffe man lieber 
weg. ine Urne mit fchönen Pflanzen befet, 
um bie fi in natürlider Unordnung Bletternde 
Pflanzen ranken, gewährt einen fchönen Anblid; 
eben 10 einige Ampeln mit berabhängenden 
Pflanzen, die man am Gartenhaufe oder zwifchen 
den Säulen der Raubengänge anbringt. Immer 
aber muß man mit foihım Schmud fparfam um: 
geben. Einfaſſungen von gebranntem Thon 
oder Eifen für runde oder ovale Blumenbeete, 
oder auch bloße leichte Korbgeflechte gemäb: 
ren ebenfalls einen angenehmen Anblid. Pas 
villons, Zelte und dergleichen Gebäude mag 
Jeder nach feinen Mitteln und feinem Geſchmack 
‚einribten, fie aber nur da anbringen, wo jie 
wirklichen Nugen bringen, denn zur Zierde find 
fie entbehrlich. Tempel, Grotten, Ein: 
fiedeleien und Ruinen endlich find ein theu— 
res Spielwerk, aber kein paffender Shmud für 
Meine Gärtin. — Zu näherer Erläuterung, wie 
man einen kleinen Garten im landfchaftlichen 
Stil anlegt, geben wir in beifolgender Abbildung 
einen Plan. In diefem Garten vereinigt ſich das 
Nügliche mit dem Schönen zu einem barmonifcen 
Ganzen. Der Garten fleht mit dem Wohn: 
gebäude und dem Glashaufe in Verbindung und 
ift gegen Rorden von dem Wohngebäude, aegen 
| Weften von der Straße, gegen Süden und Oſten 
‚von Weingärten oder Obflbaumpflangungen bes 
‚grenzt. Die Oftfeite ift mit einer Mauer, bie 
 Süds und Weſtſeite mit Stadeten eingefchloffen. 
‚A ift der Durdfchnitt von a nad b im Grund—⸗ 
‚plan. ce find die Wohnzimmer mit vorliegender 

Serraffe und Treppe, die mit hohen Schlingpflans 
zen überzogen find. Bon ben hodhliegenden 
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Wohnzimmern aus läßt fich der ganze Garten | Säulcden ruhend, mit einem bunt gemalten Dad, 
überfeben. d ift das Glashaus mit flacher Dede, | h find 2 Pflangungen mit Obftäwergbäumen, 
die vom zweiten Stod aus als Balkon dient. | welche den Gemüfegarten i umfchließen, k die 
Unter dem Glashaufe ift ein Keller mit Fenſter- Miftbeete, | ein Baffin zum Gießen, m ein Weiber 
Öffnungen zur Aufbewahrung barter Pflanzen. | mit verfchiebenen Entenarten, n ein Pavillon, der 
Im Sommer dient das Glashaus als Salon, im | auf einem 10 Fuß boben Felfenhügel ftehr, unter 
Winter ald Wintergarten. e ift eine flache Laube dem fi eine gemauerte Grotte befindet, o eine 
mit Schlingpflanzen umzogen, welche den 8 Fuß | Rabatte mit Azaleen und Rhobobendren, p und q 
hohen Stod des Glashaufes markirt, Feine Fels: | find 2 Hügel mit Fernfiht, r ein fechsediges 
partie mit Gactus, Aloe, g ein Zelt auf bünnen | Häuschen im gothifhen Stil, von Badfteinen 


Lufthaus oder Gartenhaus, 


erbaut, zur Aufnahme von Kafanen, Tauben, 


Kaninden ıc., d find Vorhöfchen mit Drahr:. 


geflebten umfchloffen. Diefe Partie, welche eine 
Meine Menagerie darftellt, fteht auf einem Gras. 
hügel und ift mit hochſtaͤmmigen Rofen decorirt. 
t iſt eine große Pappelmaffe, u eine Nadelbolz: 
gruppe, v eine Gruppe mit Zierſträuchern, w eine 
dergleichen mit Azaleen, Rhododendren ıc. Das 
ganze Geländer diefes Gartens fällt vom Haufe 
ab und if in fanfter Wellenform hügelig und 
muldig angelegt. 


Lufthaus oder Gartenhaus, unterfcei: 
bet fib von der Laube (f. d.) dadurch, daß es 
nicht blos, wie diefe, von rantenden Gewächfen, 
fondern von Steinen oder Holzwerk errichtet 
wird und mehr die Häuferform hat. In Gärten, 
bie fih am Wohnhaufe befinden, verdienen bie 
Sauben, in von dem Wohnbaufe entfernten 
Gärten dagegen bie Luſthäuſer den Vorzug, weil 
biefe zugleid ein fchügendes Obdach gewähren. 
Das Luſthaus ift nicht in der Mitte des Gartens, 
fondern an einer Seite ober in einer Ede anzu: 
legen. Am Beften fteht e8 der Gartenthüre gerade 
gegenüber. Den Fußboden dielt man am Zweck— 
mäßigften. Das Dach ift entweder ein Schiefer:, 
Ziegel- oder Breterdach. Iſt daffelbe nicht allzu: 
bob, fo kann man es mit hochwachfenden Ge: 
wäcfen, namentlich mit dem wilden Wein, ganz 
überziehen, was ſich fehr gut ausnimmt, 

Lüſtre, ift ein englifches geköpertes Zeug 
von verfciedener Feinheit. Die Kette des Ge: 
webes befteht aus Baummollengarn, und zwar 
meift von einer dunklern Farbe, als der Einfchuß 
von Schafwolle, fo daß dadurch eine ſchillernde 
Farbe entfteht. 


Quxuspferde, f. Reit: und Kutſch— 
pferde. 

Quzerne ald Gemüfe. Die Blätter der 
Luzerne, im Frühling ald Zugemüfe bereitet, ge: 
währen eine fhmadhafte und gefunde Speife. Zu 


biefem Ende werden bie Blätter von den Blatt:. 


fielen befreit und ganz fo wie Spinat zugerichtet 
und gekocht. 

Lyeopodium, ein bomöopathifches Arz⸗ 
neimittel, das in der Regel in der 18, Verdün— 
nung, bei reizbaren, fchwächlichen Perfonen aber 
nur in ber 24, oder 30. Verdünnung zu 2—3 
Streufügelden angewendet wird. Die Wir: 
kungsdauer ift in größern Gaben 40—50 Tage; 
doch braucht diefe Zeit nicht abgewartet zu mer: 
den, fondern bie Gabe ift bei eintretender Ber: 
ſchlimmerung in Fällen, wo das Mittel angezeigt 
ift, zu wiederholen. Gegenmittel find Küchen: 
[helle und Sampher. Man wendet das Lycopo— 
dium an gegen Bruftbellemmung, gefchmwürige 
Lungenfucht, weißen Fluß, zu ſtarke Menftruation, 
Harnverbaltung, hartnädige Stuhlverftopfung, 
Magenverhärtung, Geſchwulſt der Unterkiefer: 
brüfen, ferophulöfe und rhachitiſche Beſchwer— 
den, Schwerhörigkeit, Beſchwerden vom Miß: 
braud des Queckſilbers, Gichtknoten, Rheuma: 
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tismus, Blutandrang nach dem Kopfe mit 
drückend- reißenden Kopfſchmerzen, Krämpfe, 
Bleichſucht, gaſtriſche Beſchwerden, Entzündung 
innerer Organe, Milchſchorf, Geſichtsausſchlag, 
Flechten, Leberſlecke, waſſerſüchtige Anſchwellung 
einzelner Theile, Knochenentzündung, Rnocens 
fraß, veraltete Fußgeſchwüre, Blutwallung, 
Drüſengeſchwülſte, bei Verſchlimmerung nicht 
fieberhafter Zufälle in ben Nachmittagsfiunden, 
Mattigkeit, Abmagerung, unrubigen Schlaf, 
Neigung zu Erkältungen, große Reizbarkeit und 
Empfindlichkeit. 


Lymphgeſchwulſt. Wenn durch irgend eine 
Urſache: Drüfenconftitution, ſchlechte Säfte, 
Gicht, frühere Krankheiten eines lururiöfen Lebens, 
die Lymphe ftodt, die Gefäße fprengt und in den 
umliegenden Theilen fih anfammelt, fo entfteht 
eine f. g. kalte Geſchwulſt obne Entzündung 
und Schmerz in den Schulterblättern, am Halfe, 
Naden, an der Bruft oder den Schenkeln, die in 
kurzer Zeit einen bedeutenden Umfang erlangt, 
aufbricht und eine Menge Elarer oder gelbröth- 
licher Flüffigkeit entleert, dann fortwährend aus: 
fidert und dadurch die Kräfte aufreibt. Wo man 
ſolche ſchmerzloſe, nicht geröthete Schmappungen 
bemerkt, muß man bie Kräfte im Allgemeinen 
durch ftärkende Mittelheben und die Thätigkeit der 
kymphgefäße durch Abführmittel aus 2—3 Gran 
verfegtem Quedfilber mit !/, Qutch. Rhabarber, 
was man alle 3—5 Zage wiederholt, fteigern. 
Aeußerlib fest man Anfangs WBlutegel, reibt 
Samppherfpiritus ein und drüdt die Geſchwulſt 
durch angelegte Binden und Reinwandbäufchchen 
zufammen. Einige Kontanelle oder Blafenpflafter 
auf die Geſchwulſt tragen oft zur Heilung bei. 
3ertheilt fie fi nicht, fo muß man fie vom 
Wundarzt Öffnen, aber nicht ganz auslaufen 
laffen. Einfprigungen von heißem Waffer, fpi: 
rituöfen Flüſſigkeiten und andere energifche Mits 
tel werben in hartnädigen Fällen angewendet 
werden müffen ; überhaupt hat man fich zeitig an 
einen erfahrenen Arzt zu wenden, 

Lyoner Kochherd, ift für Heine Haus: 
baltungen geeignet, da die Häfen nicht viel faffen, 
zufammen nur 4'/, Quart. Der ganze Herb 
wiegt 100 Pfd. und Bann mit Holz und Steins 
kohlen gebeizt werden. Er hat einen Auffag, 
wodurch zwifchen dem Roft oder den Häfen ein 
leerer Raum gebildet wird, der zum Kochen und 
Braten zu benugen ift und, ba das Feuer von 
oben und unten wirkt, ſehr fchnell fertig macht. 


Lyoner Seidenraupenrace, fteht in 
Reftigkeit und Reinheit der Seide und in ber 
Menge berfelben der Mailänder Seiden— 
raupenrace(f. d.) nad. 

Macaſſaröl, ift ein Haaröl. Man wärmt 
1 Pfd. Ricinus- oder reines Dlivenöl und gießt 


Der Herd ift transportabel. 


‚es auf 2 Loth Alcannawurzel, melde dem Del 


fogleidh eine rothe Karbe mittheilt. Dann klaͤrt 
man ed, und wenn es erkfaltet ift, fegt man 
* 


— 


Maccaroni. 


20 Gran Bergamottöl, 20 Gran Nelkenöl und | 
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war grüne und weiße, find auch Feinde ber 


3 Gran Mofchus, den man zupor mit fehr wenig | Hopfenpflanze. Man kann dagegen weiter nichts 


Waflır und etwas Zuder abzureiben hat, zu. | 
Das Ganze vermifht man durd öfter wieder: 
holtes ftarkes Umſchütteln. Gin anderes Recept 
zur Anfertigung des Macaffaröls ift folgendes: 
Feines geruchlofes Sonnenblumenöl 6 Roth, flüſſi— 
ges Gänſefett 4 Dradmen, Kammfett 4 Drad- 
mın, flülfiger Storar 2 Drachmen, Eieröl 
2 Drachmen, Neroliöl 1 Dradbme, echtes Thy— 
miandl 2 Drabmen, perupianifher Balſam 
10 Sran, Rofenöl 1 Gran, GSacaobutter 2 Dradır 
men. Man mifcht diefe Stoffe in einer Flaſche, 
läßt diefe einige Stunden an einer nicht zu war: 
men Stelle rubig ftehen und bewahrt bann 
das Gemifh an einem kühlen Drte zum Ge: 
braud auf. 


Maccaroni, find eine Art dicker Nudeln, 
die aus Reis: oder feinem Weizenmehl mit Waf: 
fer mittelft einer Maichine bereitet werden. Man 
bat länglich geformte und kurze, dünne und did, 
weiße und gelbe Maccaronis. Die beften kommen 
aus Neapel. Die in Nürnberg, Fürth, Prag, 
Halle bereiteten find weniger aut. Die gelben 
Maccaronis find mit Eiern und Safran ange: 
macht. Alle Maccaronis find an einem trodnen 
Drte aufzubewahren, weil fie fonft leicht bumpfig 
werben, Die gewöhnliche Zubereitung bderfelben 
ift die mit Schinken und Parmefankäfe. '/, Pfd. 
Maccaronis werden in fingerlange Stüden ges 
broden, in 2 Quart fiedendem MWaffer mit Salz 
fhnel aufgefocht und '/, Stunde langfam ausge: 
quellt, bis fie weich find; dann gieft man fie auf 
einen Durcfchlag, bringt fie wicder in das Kaffe: 
rol und rührt 8 Loth Butter, '/, Quart Rahm 
und Musfatnuß darunter. Hierauf werben 
etwas Maccaronis in die Shüffel gethan, darauf 
einige Löffel geriebener Parmeſankäſe und gekochs 
ter Schinken, dann wieder Maccaronis, bierauf 
Käfe und Schinken und fo fort, bie die Schüjfel 
voll ift; die oberſte Schicht Maccaronis wird mit 
Parmefankäfe did beftreut und mit drauner But: 
ter begoffen. Statt mit Schinken kann man die 
Maccaronis aud mit Pokelfleiſch inScheibchen, mit 
Bratwurft, Kalbemilh, Schöpscoteletten geben 
und in der Röhre 1'/,;, Stunde lang braun 
baden, 


Maceration, beißt einen Stoff länaere 
Zeit mit einer kalten Klüifigkeit in Berührung 
laffen, um die löslichen Theile des feften Stoffes 
auszuzieben. Die Maceration wird flatt der 
warmen Ertraction in dem Kalle vorgenommen, 
wenn der aufzulöfende Stoff ſehr flüchtig iſt uder 
wenn die auszuziehenden Biftandtheile fehr leicht 
löslich find. 


Macisöl oder Musfatblütendl, wird 
burch Auspreffen der Muscatblüten erbalten, ift 
bie, braun und von fehr ſtarkem Geruch. 


Maden. Leber die Maden im Kleifch fiebe 





tbun, als häufiges und tiefes Auflodern des Bo: 
dens, wodurch die Maden auf die Oberfläche gr: 
bracht und getödtet werben. — Maden werben 
auch als Köder beim Angeln gebraudt. &. bars 
über Grundangeln. 

Madeira, if ein flarker, angenehmer, ge: 
würzbafter Wein, der auf der canarifchen Infel 
Madeira wächſt. Man fortirt dafelbfi die Frau: 
ben und macht verfchiedene Preffungen, von denen 
die befte Pinzo heißt. Der Madeira: Mal: 
vaſier ift der tbeuerfte und wird aus einer von 
Gantia ffammenden Zraubenart bereitet. Durch 
die Wärme verbeffert fi der Madeira, weshalb 
die Engländer denjenigen, welcher die Reife nad 
Dftindien hin und zurüd gemadt hat, als Eaſt 
India Madeira für den beften erklären. 
Die Bezeibnung Dry- Madeira foll trodne 
Madeira heißen und nicht, wie man in Deutid: 
land fälfchlich daraus gemacht hat, Tri Madeira, 
d. h. Madeira, der 3 Mal die Linie paffirt haben 
fol. Man macht in Deutichland den Mabrira in 
Wärmebehältern oder in geheizten oralen alt, 
doch ift es beffer, wenn er auf natürlichem Wegt 
alt wird. Auf Mabeira forcirt man das Alter, 
indem man den ®ein auf Flaſchen füllt, biefe mit 
Blafe umgibt und in tiefe, mit Pferbemift ge: 
füllte Gruben legt, worin fie 6 Monate liegen 
bleiben. Man bereitet auch künſtlichen 
Madeira auf folgende Weife: Auf 1 Eimer 
weißen Wein werden 15 Pfd. Karinzuder, 
15 Pfd. Honig, 6 Quart Alkohol zu 36° R. und 
6 Loth trodne Hopfenblüten getban. Die Mafl 
wird in dem Kaffe einige Tage tuͤchtig umgeſchüt— 
telt und bleibt bann 8 Zage ruhig liegen; dann 
wird div Fluſſigkeit darch Filz filtrirt, auf ein an: 
deris geſchwefeltes Faß gebracht, mitteift Schö: 
nung vollends gıflärt und nad einigen Monaten 
heil auf Flaſchen gefüllt. (Vgl, auch Johannit 
beerwein.) 

Madiadl, wird aus den Samen der Ma: 
diapflange bereitet. Es ift ſehr fett, fo daß 
1 Pfd. Mapiadi in diefer Beziehung gleich ift 
2 Pfd. Mohnöl, faft ganz geruchlos, von milden, 
angenehmen Geichmad, cignet ſich als Speife: 
und Brennöl, zur Anwendung in den Zuchfabri: 
fen und Wollmafchinen und zur Seifefabrikation, 
nicht aber zum Einfehmieren der Mafdhinen, da 
es «in austrodnendes Oel ift, das ſchon bei 
121,0 R. gerinnt. Als Brenndl hat das Ma: 
diadt vor dım Rüböl den Vorzug, daß es eint 
beilire Flamme gibt, keinen Rauch und keinen 
üblen Geruch verbreitet. 1 Berl. Scheffel Samen 
liefert 15 Pfd. Dil. 


Madiaſtroh, ift eben fo wenig wie die 
Madiafpreu ein Kuttermittel, haben vielmehr 
(ebensgefährliche Folgen für die Thiere. Am 


Zweckmaßigſten vermindet man bas Gtrob, aut 


Fleiſch (Aufbewahrung deffelben); über die | Hälfte mit Getreideſtroh vermifcht, zum Gin: 
Maden im Käfe Käfemaden. — Maden, und |ftreuen. In die Federviehftälle gelegt, vertreibt 


Mademoffelle Effen. 


e8 die Läufe. 
das Madiaſtroh benugen. 
zur Pottafchenbereitung. 


Mindemoifelle : Effen. Man fchlägt 
2 ganze Eier in einen Zopf, quirtt fo viel feinftes 
Mehl darunter, als fie annehmen wollen, ſchlägt 
dann noh A ganze Eier hinein und ſetzt von 
1 Eitrone das auf Zuder abyericbene Gelbe nebſt 
etwas Zuder und !/, Quart diden füßen Rahm 
zu. Diefe Maffe tbut man in eine mit Butter 
ausgeftrihene Puddingform und bäde fie in der 
Bratröhre. Die Maffe fteigt fehr und muß, fo: 
bald fie gut ift, auf die Zafel kommen, fonft fällt 
fie wieder. Man kann fie mit Zuder beftreuen 
oder Wein » oder Banillefauce dazu geben. 


Madrider Chocolade. Diefelbe befteht 
aus 20 Loch Gacao, 16 Loth weißem Zuder, 
3 Qutch. Banille, 50 Gran Ambra und 1 Loth 
3immet, 


Mädchen und Knaben. Mädchen find 
von der erften Lebenszeit an leichter zu ernähren, 
zu erziehen, find rubiger, früber freundlich, fer: 
nen eher Begriffe und ſchreiten in allen Entwides 
lungen früber vorwärts als Knaben. Die Mut: 
ter hat hauptſächlich auf die Geihlechtetheile zu 
achten, fie täglich mit einem Schmamme gut aus: 
suwafchen, weil ber Harn oder auch Maben, 
welche von hinten dabin gelangen, Entzündung 
und Schleim oder Eiterabfonderung erzeugen, die 
oft langwierig ift, die Kräfte untergräbt und 
endlich Zerftörungen verantaffın kann (f. Weißer 
Fluß). Die fpätere Erziehung muß bei Mäbd: 
hen ftreng, abhärtend, einfach fein (f. Abhär— 
tung, Bad, Gefhlehtstrieb, Gymna: 
fit), da fie vor Allem einen gefunden, kräftigen 
Körper bedürfen. Schr michtig ift die Zeit der 
nahenden monatliben Reinigung (f. b.). 
Die meiften Mütter laffen ihre Zöchter in gänz: 
licher Unmiffenbeit darüber, weil fie den rechten 
Zon einer folchen delicaten Unterhaltung nicht zu 
finden mwiffen. Dadurch entftcht das Unange: 
nehme, daß das Mädchen weder von ben fid 
äußernden Beſchwerden, noch von dem hoben 
Werthe diefer Verrihtung einen Begriff bekommt 
und einen Reichtfinn ſich aneianet, der fie fpäter 
bei jedem unnatürliden Vorfall leichrfinnig zu 
tröften vermag. Und doch fann der Schred über 
das Eintreten dieſer Thätigkeit bei gänzlich 
Unerfahrenen ſehr übte Folgen haben. Es würde 
weit weniger kranke Mädchen und Krauın geben, 
wenn fie einen Haren Bti in ihren künftigen 
Beruf werfen könnten, denn dann würden fie 
fpäter auf Abweichungen aufmerfiam werden und 
frühzeitig Hilfe ſuchen. Uebrigens wünfdt man 
Erftgebärenden Mädchen, da die Geburt eines 
Knaben ſchwieriger für eine Mutter ift, weil in 
der Regel der Rnabenkopf größer und fefter und 
der Körper ftärker if. Desbalb befommen auch 
tnggebaute Frauen, die mit großen Schmerzen 
bon Knaben entbunden werben, Mädchen ziem: 
lich leicht. Knaben find auch ſchwieriger für den 


Auch ale Brennmaterial kann man 
Die Aſche davon bient 
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Solche 





Maͤhne. 


Mutterkorper zu ernähren, weil der feſtere Koͤr⸗ 
per derſelben Bräftigere Nahrung bedarf als das 
sartere Mädchen; daber fieht man bei unfräftigen 
Eltern häufig elende, mit allerhand Leiden bebhafs 
tete Knaben und fehr gefunde Mädchen, melde 
gedeihlich wahlen, während jene eingehen. So 
bedarf ein Knabe nahrhaftere Milh und mebr 
Nahrung, aud größere Pflege und Wartung, 
denn er ift unrubiger ale das Mädchen, will mebr 
beſchäftigt fein, ift ungeduldiger und fchreit mehr. 
Knaben werden leichter wund und find mehr zu 
Kopfleiden geeignet. Befonders ift auf die Meinen 
Theile derfelben zu achten; fie find beim Zrodens 
tegen ordentlich ubzutrodnen oder befler mit dem 
feuchten Schwamme abzuwaſchen. Auf die 
KRöthe, welde an der Deffnung der Harnröhre 
entitebt, ift ein wachſames Auge zu haben, wenn 
man Eidpelentzündungen (ſ. d.) verhüten 
will, 


Mähne. Um ben Pferden ſchöne Mähnen 
zu ziehen, warte man fie gut, halte fie rein und 
waſche fie oft mit lauem Seifenwaffer, wodurch 
man reine Haare erhält; dabei kommt man bis 
auf den Grund, um auch bie Haut gang zu teinis 
gen. Außerdem waſche man oft mit Waffer, in 
dem Birkenblätter geloct find, wodurd die Haare 
befonders fhön werben. 


Mähnengrind, ift eine am Kammranbe des 
Halfes vorfommende Ausſchlagkrankheit mit 
Hautgefhmwüren bei den Pferden. Leber die Heis 
lung dieſes Uebels f. Raude. 


Wrähnentaube, ift eine Zaubenart mit 
maͤhnenattigen, aufgerichteten Radenfedern. 


Mäbhrifche Weine, find gute Tiſchweine. 
Bei den meiften ift eine Säure vorhanden, doch 
veredein fie fi fehr durch das kagern. Befonders 
zeichnen ſich aus der Bifateger, Arhelbrunner, Pos 
iefbomiger, Prüttlader, Pollauer und Zuders 
bandler Wein. 


Mrärzbier, heist an mebreren Orten ein im 
Monat März gebrautes ſtarkes, fehr dunkelbrau—⸗ 
nes, hopfenreihes und deshalb lange haltbares 
Bier, das fih in gut ausgepichten und verfchlof: 
fenen Fäffern Jahre lang aufbewahren läßt, ohne 
zu verderben. 


Märzen, fagt man von Zuchtſauen, wenn 
fie 5—6 Jahre zur Zucht benugt worden find 
oder aud fchon früher wenig Ferkel bringen, 
wenn fie ihre Ferkel ichledht führen und ernähren, 
fie in gang jungem Zuſtande verlaffen, auffreſſen. 
Sauen merden verfcdhnitten und ge 
mäftet, 


Märzfchneefeife. Man nimmt 15'/, Pfd. 
Märzichnee, 1/, Pfd. Pottaſche, ?/, Pfd. Honig, 
1'/, Pfd. Seife und ?/, Pfr. Salz, läßt erft auf 
langfamem, nicht zu ſtarkem euer den Schnee 
fhmelzen, thut dann einen jeden der übrigen Be: 
ftandtheile nad einander in das Schneewafler, wo 
man fie zergeben läßt und zuletzt bie klein grichnit: 
tene Seife. Die ganze Maffe läßt man bis auf 


Mägigkeit. 


1/, einlohen. Man erhält baraus 11 Pfd. Seife, 
die zwar nicht fo feft als die gewoͤhnliche Seife ift, 
aber fehr angreift. 

Mäßigkeit. Perfonen, melde ein hohes 
Alter erreicht haben, haben gewöhnlich bie 
Mäpigkeit in jeber Art don Genuß ftreng beob: 
achtet, und es ift unleugbar, daß Unmäßigkeit den 
ſchädlichſten Einfluß auf den Körper hat. Die 
Mäpigkeit im Effen und Trinken beſteht darin, 
daß man nicht mehr ift und trinkt, als der Mas 
gen bei geböriger Gefundheit verbauen kann. 
Eltern und Erziehern ift es fehr an’s Herz zu 
legen, daß fie die fhöne Zugend der Mäßigkeit 
ihren Kindern und Zöglingen lehren; am Leichtes 
ſten geichieht dieſes dadurch, daß fie ihnen mit 
eigenem guten Beifpiel vorangehen. Nur darf 
man darin nicht in’s Ertreme verfallen und viel: 
leiht gar der Jugend bie nöthigen Rahrungss 
mittel unter dem Vorwande ber Mäßigkeit ent: 
ziehen; dieſes wäre die größte Thorheit, welche 
man begehen könnte, und weit entiernt, die Ges 
fundheit der Jugend zu befördern, würde fie die: 
felbe nur ſchwach und elend machen. Zur Mäßig: 
Beit gehört ferner die@nthaltung von allen ſchwer zu 
verbauenden und ſchlechte Säfte gebenden Nah: 
rungsmitteln, fowie ber mäßige Gebraud und bei 
Kindern die gänzlihe Enthaltung von hitzigen 
Getränken, benn biefe haben ben fchädlichften 
Einfluß auf Gefundheit und auf fittliche Bildung. 
Weiter gehört zur Maͤßigkeit die Mäßigung in 
ber phyſiſchen Liebe, im Genuß der Freude und 
Zrauer, ber Leidenſchaften ıc, 


Mänfefchrot als Hühnerfutter. In 
ben Scheunen und auf den Schütteböben wird oft 
vieled Getreide von den Mäufen vollftändig ges 
fhroten; da bie Schweine biefen Schrot nicht 
freffen,, fo kam man auf den Gedanken, benfelben 
als Hühnerfutter zu verwenden, Er wird zu 
diefem Zweck in der Mühle dünn gefchroten, wie 
gemöhnliches Brot eingefäuert und am Morgen 
beim Aufgeben mit etwas gutem Mebl burd: 
„eneten. Der brödtichen Beſchaffenheit halber will 
fi aber der Zeig nicht in Laibe formen Laffen 
und muß deshalb auf alte eiferne Ofenthüren ge: 
legt werben. Wenn das gewöhnliche Brot ausge: 
baden ift, ift es auch das Hühnerbrot, welches 
faft fo gut und Bräftig riet ald das gute Brot 
und von Hühnern und Enten mit großer Bes 
gierde verzehrt wird. Die harte Rinde muß 
Abends vor ber Verfütterung in Waffer einges 
weicht werden. Kurze Zeit nad Beginn biefer 
Fütterung fangen die Hübner an fehr fleißig zu 
legen. Auch die Abfälle von der Kartoffelftärkes 
meblbereitung mit Mäufefhrotmehl zu Brotteig 
eingefäuert und gebaden, gibt ein Kutter, das 
- ben Hühnern mit großer Begierde verzehrt 
wird, 


Magazinbienenſtöcke oder theilbare 
Bienenftöcke, haben folgende VBortheile: Beim 


Einfchlagen der Schmärme wird man in den | wänden umherbemegt werben, 
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Magdalena. 


Vollömenge zu bemeffen; bie Bereinigung volk⸗ 
und honigarmer Stöde ift in ihnen fehr leicht zu 
bewerkftelligen ; das Gewirke läßt ſich von Zeit zu 
Zeit durch Unter⸗ ober Aufſetzer auf bequeme 
Art verjüngen; die Zeidelung ift fehr leicht und kann 
zu jeder Jahreszeit ohne Gehilfen, ohne Dampf 
an jedem Drte und mit bem geringfien Verluſt 
an Bienen geſchehen. Die Magazine können 
nab Bedürfnig vergrößert oder verBleinert wer: 
den, indem fie aus einzeinen Strobringen und 
Holzkaͤſten zufammengefegt find. Grfahrene 
Bienenwirthe geben den hölzernen Käften ben 
Vorzug, wenn biefelben an allen 4 Seiten 12 300 
halten, 6 Buß hoch find, hinten ein Glasfenfter 
und vorn ein Flugloch haben, das 3 Zoll lang 
und nicht höher ift als ?/, Zoll, 3 Zoll höher aber 
noch ein Flugloch von gleicher Lage und Höbe 
haben; nur müffen die Breter, aus welchen dieſe 
Käften angefertigt find, mindeflens 1'/, Zoll flart 
fein. 

Magdalena, eine Pfirfhenforte. Man 
—— die weiße und die rothe. Die weißt 
Magdalena iſt 2 Zoll hoch und faſt eben fo 
breit, gegen den Stiel etwas breit gedrüdt, hat 
feichte Furche und fehr Beine Warze. Die flarke, 
mit weißer feiner Wolle überzogene Haut ifl 
grünlichgelb, zuweilen etwas roth, das Fleiſch 
weißgelblih, fein, zart, ſehr faftreid und von 
angenehm meinfäuerlibem, etwas muskateller⸗ 
artigem Gefhmad, Die Frucht reift Mitte 
Auguft. Der Baum wird mittelmäßig groß und 
ift zärtlih. Aus dem Steine ber Frucht laffen 
fib gute Hochſtämme erziehen. Die rothe 
Magdalena ift 2'/, Zoll hoch und eben fo 
breit, rund, am Stiele etwas plattgebrüdt, mit 
feichter Furche und Bleiner Warze, Die fein 
mwollige Haut ift faft purpurroth marmorirt, das 
Fleiſch weiß, um den Stein rofenroth geflammt, 
fein, faftig und von füß erbabenem Geſchmack. 
Die Frucht reift Ende Auguft und Anfang Sep: 
tember. Der Baum mwird groß und flark und 
trägt gut, ift aber empfindlich in der Blüte, 


Dragdalenfuchen. Man nimmt Butter: 
bisquitmaffe, füllt fie in vieredige Kapfeln, be 
ftreiht fie nah dem Baden mit Drangeglafur 
und beftreut fie mit gefchnittenen Mandeln. 

Magen, ift ein aus Muskelſchichten und 
— gebildeter Schlauch, welcher theils in 
der Mitte des Oberleibs, in der ſ. g. Herzgrubt, 
theils links von da fich befindet. Er ift nad 
rechts gekrümmt, fo daß fein linker Rand gewölbt 
und größer, ber rechte Dagegen ausgefchweift und 
Heiner ift. hin der Figur flellt den Magen bar, 
Im Innern derfelben fondert die Magenfchleim: 
haut eine Flüffigkeit, den Magenfaft ab, ber 
in Berbindung mit reihlib hinabgeſchlucktem 
Speichel die Speifen für die Verdauung auflöft, 
mährend biefeiben burdy die mwurmförmigen Be 
mwegungen der Magenmusteln an den Magen: 
Wird dem Mo: 


Stand gefept, die Größe des Stodes nad ber | gen in diefer Hinficht durch rechtzeitiges und hin: 


Er. 


teihendes gutes Effen genügt, fo ift man guter 
Dinge und empfindet ein angenehmes Bebagen 
und Kraftgefühl vom Magen aus. Im Gegen, 
theil trirt Hunger ein, man findet fich elend und 
wird matt. Die Getränke und ein Antheil ber 
ganz flüffigen Nahrungsmittel werben fon im 
Magen aufgefaugt und fo in das Blut überges 
führt; die feftern Speifen dagegen müffen erft in 
einen feinen Brei, den Speifebrei oder Chymus, 
verwandelt werden und fo lange im Magen ver: 
weilen, bis diefes geſchehen iſt. Zu diefem Zweck 
endet der Magen nach unten rechts in den untern 
Magenmund oder Pförtner, welcher nur die bins 
länglich weich und löslich gewordenen, in Speife: 
brei verwandelten Speifen hindurdläßt. (Bol. 
Unterleib.) Die von dem Gehirn kom— 
menden Nerven find Urfahe der geftörten 
Verrihtung des Magens bei Gehirnerregung, 
Arbeit oder Leidenſchaft. Die Nähe der Leber kl 
beranlaßt WWechfeleinwirtung, denn Aerger 
verdirbt durch vermehrte Sallenabfonderung den 





Magenbitter. 


Magen, ein überladener oder überreizter Magen 
vermehrt die Galle der mit ihm gereizten Leber. 
Das Anliegen der Milz g, des biutreichften und 
mit der Blutcirculation im Unterleibe in Ber: 
bindung ftebendes Organs ift Urfache des Magens 
fhmerzes bei fehlerhafter Veränderung, wo das 
Blut in der Milz angehäuft iſt. Reizmittel ers 
regen durch die Milz das Blutſyſtem befonders, 
und die von der Milz nach dem Magen gebenden 
Blutgefäße geben das Blut, welches erbroden 
wirb. 

Magenbitter, ein Geheimmittel, foll den 
Magen flärten und fi vorzugsweile als 
Präfervativ gegen häufig vorkommende, durch 
Unreintichfeit im Blute erzeugte Krankheiten bes 
währen, Kerner ſoll biefes Bitter ſtärkend und 
reinigenbd für den Magen wirken und dadurch 
nicht allein den Appetit befördern, fondern auch 
den verlornen alsbald wieder herſtellen. Man 
bedient fi im Allgemeinen diefes Magenbitters, 
indem man bavon, und zwar 3 ober 4 Mal bes 


Magendrüden oder Magenſchmerz. — 


Zages jedes Mal 1 oder 2 Eslöffel voll nimmt: 
nämli 2 Eptöffel voll des Morgens, wenn man 
auffteht, 2 eine oder 2Stunden vor dem Effen, und 2 
beim Schlafengeben. Außerdem follerald Morgen : 
und Schlaftränthen der feinfle und wohl: 
ſchmeckendſte bisher befannter Liquere fein, Die 
Quantitär richtet fich indeflen nad ben jedesmali: 
gen Umftänden und kann und muß diefen gemäß 
vermehrt oder vermindert werben. Wenn man 
einige Zropfen von dieſem Bitter in Branntwein, 
Zranzbranntwein, Rum oder Wein tröpfelt, fo 
fol man einın ber allerangenehmften und wohl: 
thuendften Liquere erhalten. 


Magendrücken oder Magenſchmerz, ift 
eine eigentbümliche Empfindung des Magens und 
wird däufig für Magıntrampf (. d.) ge 
hatten und behandelt. Allerdings ift er der Grund 
diefes Uebels, kommt aber bäufig bei Perfonen 
vor, die gar keine Anlage zum Rrampfe baben, 
Die wichtigſte Urſache ift die Schwäche des Ma: 
gens, und dann tritt 3—4 Gtundın nad der 
Mahlzeit die unangenehme Empfindung ein, wo 


die Muskeltraft eben fo ermudet von der Arbeit: 


ericheint, wie in ben Armen und Beinen. Man 
begegnet Dem, wenn man gleich nad der Mahl: 
zeit eine Taſſe Kaffee mit Rum oder bei Tiſche 
Wein trinkt. Sollte dieles nicht hrifen, jo muß 
die Behandlung wie bei der Magenſchwäche 
(1. d.) fein. Blutreiche Perfonen mit überwie: 
gender Blutmenge im Unterleibe baben ebenfalls 
die Empfirdung des Magendrüdens ; bier ſchmer— 
zen die uberfüllten, geipannten Gefäße. Bir 
müffen viel Waffer trinken, Abführials nehmen, 
fib Bewegung maden und nichts Erbig.ndes 
genießen, da dieies den Schmerz fogleich erzeugt. 
Schr zu empfedlen ift eine Bitterwaſſercut im 
Frühjahr. Mädchen, deren Veränderung miß: 
farbig ift und nur 1—2 Zage dauert, mülfen 
tüblende Mitrel nehmen und die Periode reich— 
licher herzuſtellen ſuchen (j. Monatsfluß). 
Vorhandene Säure wird eben fo gerilgt, wie in 
dem Art. Magentrampf angegeben ifl. 


Meagendrüfe, Bauchfpeicheldrüfe, 
liegt unter dem Magen und bereitet einen ſpeichel⸗ 
ähnlichen, mildigen Saft, der durch einen Auss 
führungsgang in ben Zwölffingerdarm gelangt 
und fich dafeloft mit dem Speifebrei vermilcht. 

Wiagenentzündung, eine Krankpeit 1. der 
Menſchen. Sıe ift gefährlich und entftcht von 
unterbrücdten Blähungen und Ausſchlägen, uns 
terdrüdter Sicht, von zu falten oder zu heißen 
Rabrungsmitteln, von Mißbrauch bigiger Ge: 
tränte und Gewürze oder ſehr reigenber Arzneien 
und von verſchluckten Giften. Im ftärkften Grade 
iſt heftiger Schmerz in der Herigrube vorhanden, 
welchen Speife, Getränke, Berührung und Be: 
wegung des Magens erböht. Dabei iſt die 
Herzgrube heiß, aufgetrieben, der Athem kurz 
und beſchwerlich, ſchmerzhaftes Schludfen, Wür: 
gen und Brechen zugegen, der Munb ift heiß, der 
Puls Bein, ſchnell umd oft wenig fühlbar, ber 
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Magenentzündung. 


Durft um fo peintider, als fid ber Kranke vor 
dem Trinken fürchtet. Hände und Füße werden 
kalt wie der Schweiß, es ftellen ſich Ohnmachten, 
Irrereden ein, und endlich läßt der Schmer; nad 
| und der Kranke ftirbt, wenn nicht in $—7 Zagen 

durb Schweiß, Harn und wieder entflebinde 
‚ Blutungen Befferung eintritt. Die Magenent: 
‚zündung gebt leicht in Vereiterung über, wo 
‚dann Eiter durb den Stuhl mit abgeht. Die 
Gefährlichkeit des Urbels verlangt einen Arzt; 
‚fonft laffe man gleih Anfangs zur Ader, Iıgt 
10—12 Blutegel oder ein Blajenpflafter oder 
einen Senfteig und ſuche durb Wärmflaſchen 
und warme Umfchläge in Schweiß zu fommen, 
Innerlich braube man Mandelmiib und Ab: 
kochungen von Sago, Salep und Hafergrüge, 
gebe wiederholt Ölige Kioftiere und reibe die Ma: 
gengegend mit Bilſenkrautöl fanft ein. Wenn 
unterdrüdte Gicht die Urſache war, fo lege man 
Biaſenpflaſter an die Stelle, wo die Gicht vorhet 
war; bei Hämorrhoiden und unterdrüdter Ber: 
änderung frge man Blutegel an das Kreuz oder 
an die Schulter und vermeide dann ben Aderlaf. 
Aber nicht jeder Magenſchmerz ift Entzündung, 
und man hüte fi daher vor unnöthiger Aurdt. 
Bei der fchleibenden Magenentzün: 
dung, wo bie Zeichen der Entzündung ſchwächer 





find, mannicdfaltig wechſeln und fi als Bır: 
dauungsfhwäcde dartbun, find kleine Biutent: 
siehungen auch nützlich; am Nöthigſten ermeifl 
fib aber eine Veränderung der ſchlechten Rebens: 
weile und Vermeidung aller erbigenden Genüſſe, 
die man durch Mitch und leicht nährende Speiſen 
in kleinen Portionen erfißt. Man wendet bier 
die bei Darmentzündung angegebenen Mittel an. 
— Die Domdopathir wendet, wenn die Ma: 
genentzundung durch Unreinigkeiten im Magen 
oder durch Galle entftanden ift, je nad ben ber: 
porfichenden Epmptomen, Ipecacuanha, Nux, Ass 
rum, Antimonium erudum, Pulsatılla, Veratrum an, 
Iſt Fieber zugegen, fo gibt man ein paar Gaben 
Acunit 18, dann Bryomia 18 odır Nus 24. Ba 
fehr großem brennenden Schmerz empfichlt fi 
in höchſter Verdünnung und Beinfter Babe Gan: 
tharidentinctur oder Euphorbium. Das beilträfs 
tigfte Mittel iſt aber Arsenic in kleinſter Gabe. 
If Scheu vor Trinken vorbandın, fo gibt man 
Strammonium, Hyoscyamus, Belladonna, 2. Des 
Rindoviehs (j Darmentzündung). 3. Der 
Schweine Das Schwein bekommt Zudungen 
im Maule, aut und geifert mit demſelben, grunat, 
ift unruhig, bat Würgen und Erbrechen un 
ift zumeilen am gangen Körper gelaähmt. In It 
terem Fall ift keine Heilung möglih. Die Ur 
ſachen find zu baftiges Birfchlingen heißen Zut: 
ters, der Gunuß von giftigen Kräutern, Därings: 
lake ıc. Zur Heilung macht man einen Aberlaß 
von ?/,—1'/, Pfd. urd gibt dann alle Stunden 
4 Loth Yıindı mir etwas Milk lauwarm ein. ZA 
Berftopfung vorhanden, fo fegt man dem Ginauf 
1 Lorh Weinfteinraum zu und gibt außerdım 
öfter Kipftiere aus Del, Waller und Seife. Das 


Magenerweichung. 


Fatter beſteht aus Kleien⸗- oder Oelkuchenwaſſer, 
faurer Milch, Molken, Alles lauwarm. 
Magenerweichung, iſt eine beſonders 
dem erſten Kindesalter eigenthümliche Krankheit, 
bie erft it Meuerer Zeit genau erkannt worden iſt, 
da man fie fonft meift für Wafferkopf hielt, mit 
welchem die Zeichen einige Aehnlichkeit haben. 
Sie entſteht burch Schlechte Milch, vom unpaffen: 
den Auffüttern, befonder® in ber Zahnperiode, 
von früher Geiſtesentwickelung, geflörter Aus: 
dänftung, unterdtückten Hautausfchlägen, mie 
Frieſel und Moafern, durch Würmer und Fieber: 
krankheiten. Die Kinder find märrifch, wollen immer 
an der Bruft oder getragen fein, fehreien, ziehen 
den Schenkel an den Leib, haben beige Hände, die 
abwechſelnd ganz Palt werden, trodne Lippen, 
beige Zunge, brechen gewöhnlich, haben grünlich 
fhaumigen Durchfall, oft Huftın und quälende 
Krämpfe. Der Leib ift flark, der Körper abge: 
magert, das Geſicht eingefallen, ſchmutzigbleich 
und kalt. Sie wimmern und ftöhnen, liegen 
ſchlafſüchtig, laſſen ſich aber leicht weden und 
fallen ſchnell wieder in den krankhaften Schlum: 
mer, Säuerliches Getränf, Wein und Zimmet: 
thee find die beften Mittel. Waſſerköpfige Kin: 
der ſchreien kurz auf, föhnen aber nicht, brechen 
aud nie, wenn fie getragen werben und fordern 
nichts; fie liegen in wirklicher Betäubung, ftöhnen 
nur im Halbſchlaf. Bei Unterleibsentzändung 
ift Berftopfung zugegen. Erwachſene befällt die 
Krankheit felten, dann aber mit Blutbrechen, 
Eiterabgang, heftigem Durft, eingefallenen Zügen, 
Maren ausdrudsvollen Augen, Neigung die Rafe 
sureiben, Berdroffenheit und Angſtgefühl. — Auch 
die Eingeweide find der Erweihung unterworfen, 
Die erfte Bedingung zur Heilung ift beffere 
Milch, beſſere Auffütterung oder bei Entwöhnten 
aufs Reue eine gefunde Amme, bie befonders den 
Müttern vorzuziehen ift, welche fchon Kinder ge: 
ſtillt Haben, die diefe Krankheit befamen. Kin: 
dern, die aufgefüttert werben, gebe man die Milch 
mit Fleifhbrühe oder warme Mil von der Kuh 
weg, Eichelkaffee mit Salep und Rhabarber: 
tropfen mit Magenelirir oder den eingekochten 
Saft unreifer Pomeranzen, aber ja Beine gegen 
Krämpfe oder Wafferkopf üblichen Mittel. Aro: 
mafifche Bäder und Umſchläge von wohlriechen: 
ben Kräutern und Rorhmweinen find fehr gut. 
Man gebe nur fparfam zu trinken und ftille das 
Verlangen dur einen Zulp mit gefdhabten 
Aepfeln und Möhren, was aber nicht übertrieben 
und ſehr reinlich yemadht werden muß. 
Magengefchwirre, find in der Regel eine 
Folge vorhandener Krankheit und kommen an der 
obern hintern Wand des Magens vor. Sie find in der 
Regel rund und heilen bei awedmäßiger Behand: | 
lung ziemlich leicht ; dagegen werden fie bei fal- 
fher Behandlung immer größer, fo daß fie endlich 
die Wand des Magens durchbrechen. Sobald bie | 
Band des Magens durchbohrt ift, tritt bie 
Speife, welche im Magen enthalten war, in den 
Raum der Unterleibspöhle ein, und der Tod ift in | 
I, 
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ber Regel die unmittelbare Folge davon, Wenn 
die Geſchwüre fehr lange andauern, fo können 
auch die Wände des Magens fehr verdickt werden, 
Krebsgefchüre oder Polypen entftehen, während 
die Heilung eines ſchon lange beftandenen Ges 
fhwürs eine harte Narbe mit Zufammenfhnüs 
rung des Magens hinterläßt. Die Erfcheinuns 
gen des Magengeſchwürs beftehen in einem hefti⸗— 
gen, brennenden, reißenden, fchneidenden 
Schmerz, welcher von Würgen und Brechen von 
Speife, Schleim oder Blut begleitet ift und das 
entweder nad jeder Mahlzeit oder nad !/—1 
Stunde hervorgerufen wird. Die Schmerzen 
kehren immer nach jeder Mahlzeit wieder, und oft 
dauert diefer Zuftand Monate, ja Jahre lang. 
Aud außer dem Anfall ift der Magen empfindlich 
gegen Drud, welchen man mit der Hand von 
außen gegen denfelben ausübt. Zumeilen treten 
Rüdenfhmerzen hinzu; faft immer aber werden 
zugleich die bei dem Gatarrh erwähnten Erſchei— 
nungen beobadtet. Wenn ber Kranke viel ges 
geffen bat, fo find die Anfälle ganz befonders 
heftig. Man vermeibe jeden Drud auf den Ma: 
gen, geniege nur milde, fehr wenig gewürzte 
Speifen und bdiefe nicht zu heiß, trinke dagegen 
viel Milh, Hafergrüge, Salepfchleim lauwarm. 
Auch viel und häufig Waller muß man trinken. 
Im Mebrigen muß ärztliche Hilfe gefucht werden, 
Magenbuften. Bei demfelben find die ges 
mwöhnlichen auflöfenden und andere Bruftmittel 
eher fchädlih als nuͤtzlich. Sie verderben den 
Magen noch mehr und vermehren den Huften. 
Derfelbe verliert fih nur dann, wenn man den 
Magen reinigt und ſtärkt. Nichts Löft fchneller 
ab wie ein Brechmittel. Man kann daffelbe wieder: 
holen, wenn ber Huften nicht bald darauf nach— 
läßt. Sind dadurch die Unreinigkeiten entfernt 
worden, fo fann man täglich einige Mal 1 Thee— 
Löffel gepulverte Kraufemünge mit Zuder nehmen, 
Auch den wäfferigen Garbobenedictenfaft, den 
Bitterwein, die Galmusmwurzel im Aufguß mit 
heißem Waffer, Schafgarben= oder Andornthee, 
früh und am Abend getrunfen, Bann man brauchen 
und dabei ſtarken Branntweln in die Magens 
geaend einreiben und Flanell über den Unterleib 
legen. Dabei überlade man den Magen nicht 
und mache fich viel Bewegung. Iſt der langs 
wierige Huften nad zurüdgetretenem Hautaus— 
fhlage, 3. B. nach fchnell vertriebener Kräge, 
entftanden, fo find laue Bäder, Salzbäder, 
Schwefelbäder, mwollene Bekleidung auf bloßer 
Haut, Fontanelle auf ber Bruft von großem 
Nutzen. (Bol. übrigens Huften.) 
Magenframpf. Diefes felten gefährliche, 
aber fchmerzhafte und peinigende Uebel, dem eine 
Ueberreizung der Nerven und vermehrter Blut: 
zufluß zur Milz und dem Magen zu Grunde 
liegt, entfteht durch faure oder Säure erzeugende 
und den Magen fchwäcende Genüffe, hitzige 
Speifen und Getränke, Eis, langes Hungern, 
viel weichliches und warmes Getränk, ſchwächende 
Arzneien, Gallenreiz, Würmer, Gemüthsbewe⸗ 
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gungen, Erkältungen der Küße, unterbrüdten 
Monatsfluß, unterdrüdte Hämorrhoiden, zurüds 
getretene Hautausſchläge, allgemeine nerpöfe 
Reizbarkeit, Unterleibsteiden, wie bei Hpfterifchen 
und Hypochondern, Körperfhmwähe nah Milch = 
und Blutverluften, Wochenbetten oder Ausſchwei⸗ 
fungen, In dem erften Grabe ift er blos ein 
Drud ober gelinder Schmerz in ber Herzgrube 
(f. Magendrüden), wirb aber in höherm 
Grade zufammenfhnürend und greifend, ale 
wenn Alles zerfpringen wollte. Dabei werben 
Hände und Füße kalt, das bleiche Geficht bedeckt 
ein kalter Schweiß, es entfteht Angft, Ekel, 
MWürgen, Ausfließen des Speichels und Erbre: 
chen, das einige Erleichterung ſchafft; bei ftarken 
Anfällen zittern die Glieder, der Schmerz zieht 
in dem Rüden mit durchbohrenden Stichen, in 
die Bruft und in die Schultern, Der Anfall en: 
digt fich gemöhnlih mit Schweiß und Erbreden. 
Meift ift viel Säure im Magen und Berftopfung 
vorhanden. Gegen biefe Krankheit find unend: 
lich viel Volksmittel bekannt, die aber häufig 
falfh angewendet werben, dba man ſich nicht um 
die Urfache bes Uebel befümmert. Wenn Säure 
im Magen ift, was durch fauren Gefchmad, 
fharfes Aufftoßen, Sodbrennen (f. d.) und 
faures Erbrechen fich zeigt, fo nehme man täglich 
einige Theelöffel leichte Magnefia in Waffer, 
Kohlenpulver, einige bittere Mandeln, etwas 
Ingwer, Pfeffermüngplägchen oder ein Gläschen 
Liquer, rothen Wein, Kaffee mit Rum und 


brauche eine Zeit lang bittere Magenelirire oder 


einen Thee aus Wermuth, rothen Enzian, Bitter: 
Bee, Zaufendgüldenktraut und etwas Quaſſia, 
nehme Abführmittel und forge durch Kiyftiere 
und Zeithalten für offnen Leib. Vor Kuchen, 
Obſt, Zuder und zu reichlicher Pflanzenkoſt hüte 
man ſich. Diefelben Mittel find gut, wenn 
Blähungen oder überhaupt Verdauungsſchwäche 
vorhanden find, Nah Erkältung muß man 
Schweiß zu erregen fuchen; man trinke Balbrian: 
und Ghamillenthee, nehme Naphta und frottire 
die Magengegend mit der Hand mit Klanell oder 
Dpodeldoc. Galle, die fih durch bittern Ge: 
ſchmack, gelb belegte Zunge und bitteres Auf: 
flogen fund gibt, muß nad dem Anfall durd ein 
Brechmittel ausgeführt werden; gegen bie Nei: 
gung zum Brechen hilft, wenn man ftündlich 
1 Eptöffel voll von einer Auflöfung 1 Qutch. 
tohlenfauren Natrons in einem halben @lafe 
Waffer einnimmt und jedesmal ſchnell 1 Three: 
löffet Gitronenfaft nachtrinkt. Wenn Würmer 
mit ausgebrodhen werden, fo geniefe man 
Zwiebeln, Möhren, Häringsfalat, Senf, Meer: 
rettig, nehme einige Milchkiyftiere und dann erft 
MWurmfamen mit Möhrenſaft.  Unterdrüdte 
Hautkrankheiten fuhe man durch Anftedung 
wieder zu erregen ober lege Genfteige, Blafen: 
pflafter auf und made naher Einreibungen mit 
Puftelfatbe. Den verlorenen Fußſchweiß fuche 
man durch fcharfe Fußbaͤder, Bürften und@inwideln 
mit Wachstaffet wieder hervorgubringen, Gicht 
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leite man durch Blafenpflafter nach dem Gelent 
zurüd, und wenn ſich ein herumzie hender Rheu: 
matismus auf den Magen warf, fo lege man ein 
Senfs oder Blafenpflafter in bie Herzgrube und 
warte ben Schweiß ab. Bei unterbrüdten Hä- 
morrhoiden brauche man Einfegbäber, lege Blut: 
egel in die Gegend bes Maſtdarms oder lafle 
Schröpflöpfe in das Kreuz und an die Schenkel 
fegen und vermeide alle ſtarken innern, heißen 
oder ftarken äußern Mittel in der Magengegend. 
Sind Fehler in der monatlihen Reinigung bie 
Urſache, fo werben ſtarke Mittel nicht vertragen, 
weil biefe das Blut noch mehr nad ber Milz 
loden, fondern nur kühlende, abführende, das 
Blut nach ber Bedlengegend leitende Mittel. Da: 
gegen befommt folgende flärkende Arznei fehr 
gut: 2 Qutch. Bifchofeffenz, 2 Qutch. Zaufend- 
güldenkrauts Ertract, 2 Qutch. Rhabarber: 
tropfen, 8 Loth Pfeffermüngs ober Galmuss 
waffer und 1—2 Loth Kirfchlorbeerwaffer, efs 
löffelmeife 4—6 Mal tägli zu nehmen. Da 
aber aud gewöhnlich die Ausleerung in Unord: 
nung ift, fo ift für täglide Oeffnung zu forgen, 
und da foldye Perfonen auch meift wenig trinken, 
woburd das Blut immer mehr erhigt wird, fo 
dringe man auf ben regelmäßigen Genuß bei 
kalten Waſſers. Selten ift eine entzündlice 
Stimmung dabei, doch leiftet ein Senfteig, ein 
Blafenpflafter auf die Magengegend fehr viel. 
In fehr hartnädigen Fällen find wohl ein Aders 
laß am Fuße oder Blutegel nöthig. Hafergrüge, 
Milchdiät, Milch und Gelterswaffer bekommt 
fehr gut. Uebrigens ift tägliche Bewegung nds 
thig, weil das Krummfigen die Urſache immer 
wieder erneuert. Bei fehr altem Magentrampf 
nad Säfteverluften nehme man !/, Qutch. Gam: 
pher, 1 Qutdh, Salpeter mit 1 Loth Zuder tägs 
(ih 3 Mal 1 Mefferfpige und trinke Calmusthee. 
Unter bie unſchädlichen, in vielen Fällen paffen: 
den Mittel gehören der Baldrianthee, Braufe: 
pulver, Bäder, Magenpflafter, Fußbäder, Kirſch— 
lorbeerwaffer zu 10—12 Zropfen. Hppochondern 
befommt das oben bei Blähungen und Schwaͤcht 
empfohlene Verfahren und Hyfterifchen die unter 
Hpfterie angegebene Behandlung fehr gut. Bei 
großer Reizbarkeit des Magens und nervöfer 
Sonftitution nehme man 3 Mal täglih, nad 
Befferung nur 1 Mal 1 Mefferfpige von folgen: 
dem Pulver: 4 Gran Bilfenkrautfaft, 12 Gran 
Wismuth, 1 Dutch. Magnefia, 1 Qutch. Zuder; 
sur Stärkung fpäter !/, Theelöffel früb und am 
Abend von folgendem Pulver in Waffer gerührt: 
1 Qutd. Baldrianzuder, 1 Qutch. Pomeranzen: 
blumen, !/s Qutch. Rhabarber und 3 Qutd. 
Pfeffermüngzude. — Die Homdopatbit 
wendet vorzüglich Nux vomica 12,—18, Berbüns 
nung an, beſonders wenn die Urſache häufiger 
Genuß von Wein und Kaffee, oder Zufammens 
ziehen, Drüden, Klemmen, Greifen zugegen ift. 
Chamomilla 12 verdient den Vorzug bei fehr reigs 
baren Perfonen mit fchmerzhafter Aufblähung in 
der Herzgrube, kurzem Athem und nächtlicer 
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Angſt. Belladonna paßt in ben hartnädigen 
Fällen bes Magenkrampfs, bei fehr nervenſchwa— 
ben SPerfonen, bei krampfhaft 
Schmerz in ber Herggrube und in der Magen: 
gegend ; Cocculus 12—18 bei preffendem, zuſam— 
menfhnürendem Schmerz über bem ganzen Unter: 
leib. Magentrampf, der mit Uebelkeit und Er: 
breben, Stechen und Schmerzen im Magen ver: 
bunden ift, verlanat in der Erſtwirkung Ipecacu- 
anhba, Pulsatilla, Nux, Ipecacuanha 3—6 alle 
3—4 Stunden, Pulsatilla 12—18, zumal dann, 
wenn noch Durkdfall vorhanden iſt. Ignatia 12 
ift angezeigt, wenn der Maaentrampf durch 
nieberbrüdtende Gemüthsbewegungen veranlaft 
wird; Platina 6 bei Fehlern der monatlichen 
Reinigung; China bei Körperſchwäche durch 
Säfteverlufte; Stannum 6 bei bitterm Aufftoßen 
und Vollbeitsgefühl im Magen. 
Magenfrankfheiten. Auf eine Krankheit 
des Magens deuten folgende Kennzeichen bin: 
Berbauungsfhmähe, Beſchwerden nad dem 
Efien, Schmerz beim Drud in die Gegend ber 
Herzgrube, belegte Zunge, Erbrechen. S. bie 
Art. Magendrüden, Magenerweihung, 
Magentrampf, Magengefhbwür, Ma: 
genbuften, Magenſchwäche, Magen: 
ſtärkende Mittel, Magenfäure — Bei 
Magenkrankheiten der Tbiere wendet die 
Homöopathie Nur vomica, Pulsatilla, Chamo- 
milla, Carbo vegetab., Arsenic, Ipecacuanha, 
Bryonia, auch Aconit und Mercurius virus an, 
Magenmorfelle. Man zerftoße 2 Quent: 
hen 3immet, 2 Qutch. Gewürznelten, 2 Qutch. 
3immetblumen, !/, Qutc. Mustatblüten, 1 Qutch. 


Galgantwurzel, 1 Qutch. Zittwerwurzel, 1'/z | 


Quentchen Ingwerwurzel zu einem gröblichen 
Pulver, zerichneide dann 10 Loth geſchälte bittere 
Mandeln, 2 Loth überzuderte Pomeranzenfcalen, 
2 Loth Gitronat, 1 Loth Piſtazien und vermifce 
biefes mit dem vorigen Pulver. Hierauf läßt man 
8 Pfd. weißen Zuder mit 2 Pfd. Roſenwaſſer ſchmel⸗ 
sen und mifcht das Pulver darunter, wenn ber 
Buder auf einem kalten Blech erftarrt ; dann wird 
bie ganze Maffe in längliche Holzformen, melde 
aus mehreren Stüden zum Auseinandernehmen 
befteben, gegoffen und barin erkalten laffen. 
Magenpflafter, ift ein breiartiger Um: 
ſchlag aus Brotrinde, Branntwein, Pfeffer, Ing: 
wer unb aromatifchen Kräutern ; ed wird bei Mas 
genichhen in die Magengegend gelegt. (Vgl. aud 
lepperbein's Magenpflafter). 
Magenfänre, bildet fi entweder durch 
fehlerhafte Abfonderung im Magen felbft oder 
durch den Genuß faurer, heißer, leicht gährender 
Nahrungsmittel. Sie gibt ſich durch Appetit: 
lofigkeit, faures Aufftoßen, Sodbrennen, weißlich 
belegte Zunge zu ertennen. Man wendet dagegen 
gelind abführende oder Brechmittel, außerdem alle 


2 — 3 Stunden 1 Mefferfpige gebrannte Magnefia, 


pulverifirte Kreide oder Aufterfchale an. Durd 
bittere oder ſtaͤrkende Mittel fucht man dann der 
Wiederkehr der Magenfäure vorzubeugen. Dabei 
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iſt ſtrenge Diät und Bewegung in freier Luft nicht 
' zu unterlaffen. . 
Magenſchwäche, kann aus vielerlei Urfachen 
‚ entfteben, ohne Magendrüden oder Magentrampf 
herbeizuführen, zieht aber durch bie entftehende 
ſchlechte Verdauung allgemeine Schwäche und Ab: 
magerung nah fib. Langmierige Krankheiten, 
' Säfteverluft, Wochenbetten und zu häufiger Genuß 
der pbofifchen Liebe, Genuß von lauter reizenden 
' und fetren Nahrungsmitteln find die hauptfächliche 
ſten Urfaben. Wer fi nad jeder Mablaeit voll 
‚fühlt, Aufftogen und Drüden befommt, Bläbuns 
gen, Poltern und ungleihen Stuhl bat, hat eine 
‚zu ſchwache Verdauung. Gr ändere feine Diät, 
effe weniger, aber Öfter leichtere, weniger fette, 
fharfe und fauere Speifen, eine Zeitlang Weiß: 
brot, meide die warmen Getränke und ziehe ein 
Glas Rotbwein oder ein gutes Bitterbier vor. 
Reichlicher Genuß kalten Waffers ift hier nicht zu 
| empfeblen, doch barf es nicht gang vermieden wer: 
den. Man nehme vor jeder Mahlzeit 1 Löffelchen 
Magentropfen oder ein Bläschen Bittermein zum 
Frühſtück. Auch ein Magenpflafter, warm auf 
‚die Magengegend gelegt, thut gute Dienfte. Sonft 
find auch die bei Magentrampf angegebenen Mittel 
argen Schwäche zu beobachten. Während diefe 
Bebandlungsmweife für einen kalten Magen paßt, 
muß die Bebandblunasmweife bei zu heißem Magen 
folgende fein: Der Kranke muß viel Waffer trin— 
fen, viel Brot und Gemüfe effen, wenn bie belegte 
Zunge troden und gelb ausfieht, einige Löffel Ab— 
führſalz oder Weinfteinrahm in Waffer nehmen, 
Die letztere Magenſchwäche entftebt beionders 
nach dem Genuß von Liqueren, italienifchen Waas 
ren, Thee mit Rum ıc. und gibt ſich durch belegte 
3unae und mweichliben Geſchmack fund, 

Magenftärfende Mittel. Als ſolche gels 
ten eine große Anzahl bitterer Mittel (f.d.), 
4 B. die Bitterweine(f. d.), Enzianmwurzel, 
Taufendaüldentraut, Scafgarbe, Pomeranzens 
ſchale, Quaffia, Ghinarinde, Rhabarber; ferner 
gewürzhafte Stoffe, als Pfeffermünge, Kraufes 
münge, Meliffe, Gemwürznelken; alsdann Mas 
genpflafter (f. d.), Magenmorfelle(f.d.). 
Als ein befonders beilfames Hausmittel zur Mas 
genftärfung empfiehlt man 1 Loth fein gepulvers 
ten Rhabarber und 1 Roth präparirte China, 
beides zufammen in 1 Quart Waffer wie Thee 
gekocht, abgekühlt und das erfte Mal am Abend 
vor Schlafengehen 1 großes Weinglas voll ges 
trunten. Sollte das Mittel zu flark abführend 
wirten, fo muß man damit 1 —2 Tage ausfıgen; 
follte es zu wenig wirten, fo muß man mebr von 
dem Thee trinken, 

Magenwurſt. Man reibt den gereinigten 
Schweinemagen mit Salz aus, macht das Fett, 
welches im Innern deſſelben ſitzt, heraus, kocht ſo 
viel Schweineſchwarten, daß davon der Magen uns 
gefähr halb voll wird, weich und hackt fie gang 
fein. Eine gleiche Menge gekochtes Bratwurfts 
fleiſch wird ebenfalls Hein gehadt; endlich kocht 
man fo viel Sped, als der vierte Theil des 
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Schwarten- und Bratwurftfleifches beträgt und 
fhneihet ihn in Beine Würfel, Der Sped und 
das gehadte Fleifh wird nun mit Salz, geftoßenen 
Nelken, 1 Loth zerfloßenen Garbamomen, ein 
wenig Pfeffer und etwas feingeriebenem Majoran 
eroürzt, feft in den Magen gefüllt, dieſer zuge: 
unden und an einem hölzernen Spieße befeftigt. 
Darauf wird ber Magen in der Bochenden Wurft: 
brühe langfam gahr gekocht (mas man daran er: 
tennt, wenn man mit einer feinen Nabel hinein: 
ftiht und Beine Brühe, fondern nur etwas Fett 
berausläuft), dann herausgenommen, auf eine 
Serviette gelegt, unter einem Brete eine Nacht 
hindurch gepreßt unb nad, einigen Zagen geräu: 
chert. Wenn die Wurſt gahr geräuchert ift, hängt 
man fie in bie Luft. Sie hält fih 1 Jahr. 
Magneſia, Talk: oder Bittererde, findet 
fi in der Natur in großer Menge. Gie macht 
einen Beftandtheil vieler Mineralien aus, findet 
fih im Meerwaffer, in kleiner Menge in ben Kno⸗ 
chen und in ben Pflanzen. Die reine Magneſia 
erfcheint als lockeres, weißes, geruch» und ge: 
fhmadlofes Pulver, das ſich in 5000 Theilen 
kalten Waffers Iöft und ein fpecififhes Gewicht 
von 2,3 bat. Sie zieht aus der Luft Kohlenfäure 
an und verwandelt fih nad und nah in koöhlen— 
faure (weiße) Magneſia. Dean erhält bie 
Magnefia, wenn man bie gemöhnliche Eohlenfaure 
Zalkerbe in einem Ziegel ftarker Glühhige aus: 
ſetzt. Durch das Glühen entweicht die Kohlen: 
fäure, Daß keineberfelben mehr zurüdgeblieben ift, 
erkennt man, indem man das zurüdbleibende 
Pulver mit einer Säure übergießt, melde Eein 
Aufbraufen bewirken darf. Die auf biefe Weife 
erhaltene Talkerde führt den Namen gebrannte 
Magnefia. Die Magneſia ift ein belichtes 
Hausmittel für bufterifhe und bupochondrifche 
Menfchen und für Kinder, die an Magenfäure und 
Blähungen leiden. Rein genommen ift fie gegen 
Blähfuht und Magenfäure Erwachiener ein Bor: 
beugunsmittel; wirkfam ift fie in Verbindung mit 
Rhabarber, Ingwer, Pomeranzengelb, Wendel 
in folgender Mifhung: Koblenfaure Magneſia, 
Gitronenölzuder, von jedem 10th, Pomeranzen: 
fhalen, Rhabarber, Fenchelſamen, von jedem 1'/, 
Qutchn., Alles fein gepulvert, gemifcht und davon 
4 Mal täglih 1 — 2 Theelöffel voll mit Waffer 
genommen. Das Mittel ift befonders gut gegen 
Magenfäure und Magentrampf mit gleichzeitiger 
Neigung zur Leibesverftopfung. Diereine Magne: 
fia gibt man ben Kindern bis zum 5. Jahre zu 
2—10 Gran, älteren Kindern bis 15 Gran, Er: 
wachfenen bis 30 Gran in Waffer eingerührt. Die 
gebrannte Magnefia ift das befte Hilfsmittel bei 
Bergiftung durch Schwefel, Salz: und Salpeter: 
fäure. Man gibt hier alle 5—10 Minuten 1—2 
Tcheelöffel in !/, Zaffe Waffer oder Milch. 
Magnefia= Chocolade, wird für Perfo: 
nen, welche an Sodbrennen, Magenfäure, Bläh: 
ſucht und Magenfchwäche leiden, fehr gelobt. Man 
nimmt 2 Loth gebrannte Magnefia auf 6 Loth 
Gacaobohnen und eben fo vielen weißen Zuder, 
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Magnet, heißt ein folder Körper, welcher 
bie Eigenſchaften befigt, daß er Eifen ober eifen: 
baltige Körper anzieht und, wenn er ſich frei bes 
wegen kann, immer eine beftimmte Richtung ober 
Lage annimmt. Es gibt natürlidhe und 
künftlihe Magnete. Der natürlide Magnet 
(Magnetftein oder Magneteifenftein) ift ein 
ſchwärzliches Eiſenerz, welcher den Magnetismus 
von Natur befigt; der künſtliche Magnet dagegen 
ift Eifen oder ein ftahlhaltiger Körper, in welchem 
durch ELünftlihe Behandlung (f. Magnetifi: 
ren) der Magnetismus erft erregt, ober welder 
demfelben erft mitgetheilt worben ift. Dan unter: 
fcheibet daher auch natürlichen und künſtlichen 
Magnetismus. Won beiden Arten des Magnets 
gelten gang biefeiben Gefege. Die künftlichen 
Magnete, zu deren Anfertigung man ſich vorzugs⸗ 
weife des Stable bedient, kommen vorzugsmeife 
in drei Kormen vor: in Form der Magnetftäbe 
ober Parallelepipeden, der Dufeifen und ber Nas 
bein. Natürlibe Magnete (Eifenorybde) findet 
man theils in berben Stüden, tbeils in Octaedern 
Erpftallifirt, in Norwegen, Schweden, Ungarn, 
Böhmen, Deutfchland ıc., auch in Amerika und 
Afien, wo er bei der alten Stadt Magnefia zuerft 
gefunden worben fein foll, was auch ale Grund 
des Namens angenommen wird. Der Magnet: 
ftein ift nicht fhon am Orte ber Lagerung magne: 
tifch, fondern wirb es erft, wenn er an ber Ober: 
fläche ber Erde, der Luft ausgefegt, eine Zeitlang 
gelegen bat. Die Anziehung eines Magnets 
findet fowohl im Luftleeren, als im lufterfüllten 
Raume mit unveränderter Stärke durch alle 
Körper ftatt, d. h. wenn fich auch andere Körper, 
wie 3. B. Holz, Glas, Papier zwifchen dem 
Magnet und Eifen befinden, fo wird diefes dennoch 
angezogen. Nur ſolche Körper, welche ſelbſt 
magnetifh werben können, maden eine Aus: 
nahme, daher der Magnet durch ein Eifenbich 
feine Anziehung ausübt, Außer Eifen und eifen: 
baltigen Körpern werben auch Nidel, Kobalt und 
Mangan vom Magnet angezogen; vom Eifen 
felbft aber das weiche flärker al& das harte. Der 
Magnet zieht nicht an allen Stellen gleich ftarl 
an. Jene Enbpuntte, welche die ftärkfte Anzie: 
bung zeigen, heißen bie Pole, und die Stelle, 
wo gar eine Anziehung flattfindet, heißt der 
Aequator des Magnetd. Bei regelmäßig ge: 
ftalteten Magneten Liegen die Pole in der Regel 

‚an zwei entgegengefegten Enden und ber Arquator 
gerade in der Mitte. Man erkennt die beiden 
| Pole am Beften, wenn man den Magnet in Gifen: 
feilfpäne legt; bemn biefe legen fi am Meiften 
an und bilden einen förmlihen Bart. Die be 
ſtimmte Richtung, welche der Magnet bei freier 
' Bewegung annimmt, ift von ber Art, daß ſich der 
eine Pol immer nach der nördlichen, ber andere 
aber nach ber ſüdlichen Himmelsgegenb wendet. 
Jener heißt beshalb der Nordpol, diefer der 
Sübpol, und die Eigenfhaft eines Magnets, 
diefe Richtung anzunehmen, bie magnetiſche 
Polarität. Man gibt einem Magnet eine freie 
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Bewegung, wenn man ihn auf Quedfilber oder 
auf Waſſer mittelft eines Korkftüds oder eines 
runden Schadhteldedels freilegt, oder wenn man 
ihn im Schwerpunkt unterftügt oder aufhängt. 
Erhalten und verftärkt wird bie Kraft eines 
Magnets, wenn er beftändig beſchäftigt ift, 
d. h. wenn er ein fo großes Gewicht, als er zu 
tragen im Stande ift, wirklich zu tragen erhält, 
und wenn bdiefes Gewicht täglich um etwas vers 
mehrt wird. Auch die fogenannte Armatur 
ober Bewaffnung, welche aus Platten von weichem 
Eifen beftebt, an dem Magnet befeftigt wird und 
bei größern Magneten noch mit Gewichten verfehen 
wird, verflärkt die Kraft eines Magnete. Ein 
Magnet trägt armirt ein 10— 80 Mal, die Bei: 
nen fogar oft ein 200 — 300 Mal größeres Ge: 
wicht als ein unarmirter, Geſchwaͤcht wird ein, 
Magnet, wenn man ihn unbefchäftigt läßt oder 
ihn zu fehr befchwert, ihn heftigen Erſchütterungen 
ausfegt, bie Armatur plößlich und oft abreißt, vor: 
züglich aber wenn große Wärme und Keuchtigkeit, 
durch welche legtere er roftet, auf ihn wirkt. Weiß: 
glühhige benimmt dem Magnet fogleich alle Kraft. 
Aud die Richtung, in welder ein Magnet liegt 
ober hängt ift nicht gleichgültig; es ift am Beften, 
feinen Rorbpol nah Norden, alfo feinen Suüdpol 
nad Süben zu richten, wenn er nicht von felbft 
biefe Lage anzunehmen im Stande ifl. Ginem 
Stahlmagnet fann man den Magnetismus durch 
Eintauden in Manbelöl benehmen. Im Sommer 
ift der Magnet fchwächer als im Winter; die 
Kraft eines Magnets nimmt ab, wenn das Hy: 
grometer (f. d.) feige. Künftlihe Magnete 
werben ladirt, um bie Keuchtigkeit von ihnen ab» 
zubalten. Oft werben Hämmer, Ubrtheile und 
dgl. magnetifch; denfelben fann man den Magne: 
tismus durch Glühen benehmen. — Gußeiferne 
Magnete von Grahay. Im einer Notiz über 
bie Anwendung bes Gußeiſens bei Anfertigung 
fünftliher Magnete, welche Grabay ber königl. 
belgifchen Akademie der Wiffenfchaften mitgetheilt 
bat, fpricht fich derfelbe folgendermaßen aus: Bor 
mehreren Jahren ift nächgewiefen worden, baß das 
Gußeifen durch Ablöfchen eine Goercitivfraft anz 
nimmt, vermöge welcher baffelbe dauernd einen 
hohen Grab von Polarmagnetismus erhält. Diefe 
Eigenfchaft des Gußeifens, welche unbelannt ge: 
blieben ober wenigſtens nicht geprüft und anges 
wenbet worben ift, hat Florimond, Profeffor der 


Phyſik zu Löwen, näher ſtudirt und diefelbe zur 


Gonftruction magnetelectrifher Mafchinen benußt. 
Es ift leicht einzufehen, wie wichtig diefe Anwen: 
bung burd ihre nambafte Koftenerfparniß wird, 
denn die ftählernen Magnetftäbe bildeten bisher 
einen großen Theil der Ausgabe, ſowohl durch 
den hohen Werth bes Materials, als durch die 
Schwierigkeit, diefelben bufeifenförmig zu früms 
men. Die Stäbe befamen bei biefer Operation 
leichte Riffe und mußten dann ausgeworfen wer: 
den, während bie gußeifernen Stäbe ihre Geftalt 
duch die Formen erhalten, und wenn der @uß nur 
mit einiger Sorgfalt ausgeführt worben ift, nur 
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leicht abagefchliffen zu werben braudhen. Die 4 mags- 


netelectrifhen Maſchinen, welche Florimond mit 
gußeifernen Magnetftäben hat ausführen laſſen, 
haben alle ihre Kraft vollkommen behalten. Die 
legte von diefen hatte 17 Magnetfläbe, fie war bie 
größte und brachte bedeutende Wirkungen hervor. — 
Auf das Speciellere über die Magnete übergehend, 
indem wir hierüber auf die Lehrbücher der Phyſik 
verweifen, bemerken wir nurnod, daß der Magnet 
mander praktiſchen Anwendung fähig if. So 
fann 3. B. in Radelfabriken ber beim Zufpigen 
von Näbnabeln entftandene Eifenftaub durd in 
der Nähe angebrachte Magnete vom Geficht ber 
Arbeiter abgehalten und dadurch unſchädlich ges 
madt werden. In ben neuen Papierfabrilen mer: 
ben die unangenehmen gelben, roftähnlichen Klede, 
welche man fo häufig im Papier, namentlich in 
alten Büchern zu bemerken Gelegenheit bat, unb 
in deren Mitte man dur Hülfe des Milroflopd 
Heine Eifentheilhen zu erkennen vermag, durch 
Magnete, während bie Papiermaffe no flüffig 
ift, entfernt. In vielen großen Fabriken Birmings 
hams benugt man Magnete, um die unter eins 
ander gemengten Eiſen- und Meffingfeilfpäne zu 
fortiren; jede Sorte hat für fi einen Werth, ge: 
mengt haben fie Beinen. Gin Magnet leiftet fers 
ner treffliche Dienfte, um Eifenfeilfpäne aus ben 
Augen der Arbeiter zu ziehen, welche häufig wäh 
rend ihrer Arbeit berumfliegen. Den Rabels 
f&hleifern gibt man eine magnerifche Maske vor 
das Gefiht, wodurd fie athmen können, Der 
Scleifftaub bleibt an dem Drahtgeflechte hängen 
und dringt nicht in die Lunge. Neuerdings hat 
man ben Magnet aud in Thätigkeit gefeat, um 
Eifenerze von taubem Geftein zu trennen. Taſchen—⸗ 
fpieler bewirken viele Künſte durch in Kleidern 
und Geräthicaften angebrachte Magnete. Vergl. 
Brettner, Lehrbuch der Phyſik. 12. Aufl. 
Magnetelectrifche Mafchine, zur Er: 
zeugung galvanifher Ströme, zum Vergolden 
unb Berfilbern. Bis vor einiger Zeit bediente man 
fih zum Bergolden und Verfilbern der galvanis 
[hen Batterien; durch Woolvich in England 
wurden zuerft glüdliche Verſuche angeftellt, auch 
die magnetelectrifche Rotationsmafdhine anzuwen⸗ 
den. Die Mafchine befteht aus 8 hufeifenförmi: 
gen Magneten von 12 Lanzetten, welche an ben 
Polenden bis zum Ende bes Bogens 2 Fuß 6 Zoll 
tänge, 2'/, Zoll Breite und 4 Zoll Dide haben. 
Die Deffnung der Magnete beträgt 6 Zoll. Diefe 
8 Magnete werden zwifchen 2 gußeifernen Scheis 
ben mittelft einer Meffingvorrictung fo gehalten, 
daß alle Pole gegen ein Gentrum hingemwendet find, 
wo bie Are des 2'/, Fuß im Durchmeffer haltens 
den Rades befindiich ift, weldhes 10 Armaturen 
mit 6 Zoll langen, mit Drabt ummidelten, 2!/, 
Zoll dicken Eifenkarren trägt, die zwiſchen ben 
Polen der Magnete mit einer Gefhmwindigkeit von 
mehr als 700 Umdrehungen in der Minute ber: 
umfliegen. Mit biefer Mafchine können in 1 
Stunde 1 —1!/, Pfb. Silber niedergeſchlagen 
werben, — Eine andere magnetifhe Rotationds 


2 


Magnetelectrifhe Maſchine. 


maſchine zur Erzeugung galvaniſcher Ströme ers 
fand Stöhrer in Leipzig. Mit derfelben können 
die Bräftigften Wirkungen erzeugt werben, Die 
Mafchine enthält 3 aufrechtftehende hufeiſenför— 
mige Magnete von 5 Lamellen, über deren Polen 
ein Syſtem von 3 Ankern und 6 Spiralen mittelft 
einer verticalen Welle rotirt. Die Stellung ber 
Pole zeigt Fig. 2 und die Polflächen bilden gleich 
große Scheiben, deren Mittelpuntte alle in einem 
und demfelben Kreife liegen; aa‘, bb’ und cc‘ 
haben gleiche Größe, gleiche Ebene und gleiche 
Entfernung. Die Zufammenfegung und Abfchräs 
gung ber Lamellen erhellt aus c“. Ale3 Magnete 
ftehen unten in einem Meffingkreuge, welches zwi⸗ 
fchen drei ſtarken eifernen Säulen, ig. 1aa, auf: 
und niedergeftellt werben kann, Mit ihren Schen⸗ 
keln gehen die Magnete durch ein ſtarkes Bret 
bbb, ig. 1. Die in Fig. 1 fidhtbare eiferne 
Welle läuft mit dem flählernen Zapfen in dem 
ftählernen Lager d und hat die Riemenfceibe f, 
von welcher ber Riemen auf das horizontale 
Schmwungrad g läuft. Das obere Lager ber Welle 
liegt in dem hölzernen Anfage h. Das Ende ber 
Welle trägt ein ſtarkes Meſſingkreuz, auf welchem 
der eiferne Ring kk concentrifh zur Welle auf: 
gefchraubt ift und bie 6 Eifenkerne für die Spira: 
len trägt, beren untere Enden zugleich mit ber 
Welle abgedreht find. Die Erregungsfpiralen mm 
find auf Holzrollen gewunden, melde auf bie 
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Kerne geftedt find. Die 12 Enden fämmtlicher 
Spirale laufen von unten in die Holgbühfe oo 
und Eönnen bort burd Drehung bes meffingenen 
Dedels pp, ber mit Zeiger und Marken verfehen 
ift, auf & verfchiedene Weifen unter fi und mit 
dem Gommutator r unter fih verbunden wers 
den. Es ift nun Har, daß während jeder Umdre— 
bung ein fechsmaliger Strommechfel in ber Kette 
ftattfindet, welchen der Gommutator r, der ſich 
am oberften Ende der Welle befindet, zu reguliren 
hat. Zwei gefchligte Stahlfedern, melde auf 
dem Klögchen s verftellbar eingerichtet find, führen 
ben rectificirenden Strom durch bas gebogene 
Meffingrohr tr in bie Endgefäße vv, von wo aus 
er bann verwendet werden fann. Der Gommus 
tator befteht aus 4 Stahlfcheiben abed Fig. 3, 
von denen a mit d und b mit c in metallifcher 
Verbindung ftehen, getrennt find beibe Syſteme 
im Innern durch die Buchsbaumbüchfe ee. Jede 
Scheibe bat 3 Ausfchnitte g Pig. 4, und bei2 
nebeneinander liegenden Scheiben liegt ſtets ein 
Ausfchnitt neben einem vollen Segment. Die auf 
dem oben erwähnten Klögchen 5, Fig. 3, ange 
brachten gefchligten Federn bb laffen ſich in dem 
Meffingttögchen f vors und rüdwärtöftellen und 
mittelft der Schraube d mehr oder weniger an bie 
Stahlſcheiben andrüden. Die Wirkungen biefer 
Maſchine find erftaunlich, und bas durch baffelbe 
erzeugte electrifche Licht von folcher Stärke, daß 
man in ziemlich bedeutender Entfernung von ber 
Maſchine die feinfte Schrift bequem lefen fann. — 
Eine von Bagration conftruirte Batterie beftcht 
aus einer Kupfer» und Zinkplatte, welche concen: 
triſch aufgeftellt find, und deren Zwiſchenraum 
mit Erde angefüllt ift, welche mit Salmiaklöfung 
angefeuchtet wird. Die Batterie ift merkwürdig, 
da bei ihr die Erbe als Leiter wirft, doch fheint 
fie nur ſchwache Effekte zu geben. — Werner, ber 
Vorſteher der galvanoptaftifchen Anftalt in Peters 
burg arbeitet mit einfachen conftanten Apparaten 
ohne befondere Batterie und bei größeren Gegen: 
ftänden mit einer eigenthümlich conftruirten Zus 
fammenftellung von Becherapparaten, melde abır 
nicht zu einer befondern Batterie verbunden, fon 
dern einzeln an einem metallenen Rahmen aufs 
gehängt werben, welcher mit bem Original metal: 
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if verbunden ift und in der Kupferauflöfung 
ſchwebend erhalten wird. In diefer Flüſſigkeit hän⸗ 
gen auch die Thoncylinder, welche unten mit einer 
Blafe verbunden find und das Zink in verbünnter 
Schwefelfäure enthalten , das ebenfalls metallifch 
mit dem Rahmen verbunden ifl. Ueberall, felbft 
bei den Beinften Apparaten, bildet allemal die 
Matrize ein Glieb der Kette unmittelbar. Wo 
bies die Art des Gegenftandes nicht zuläßt, wendet 
Berner die Daniell’fhen Elemente an, verbindet 
aber auch jedes einzeln mit dem Originale. — Poole 
wendet eine thermoelectrifche Batterie an, melde 
aus 100 Stäben Argentan (mit 20—230/, Nickel) 
und 100 Stäben Eifen, 1” breit, 1 lang und !/,‘‘ 
did, befteht. Die Stäbe find allemal Eifen an 
Argentan zufammengelöthet und in 10 Pad zu 10 
Stüd gelötpet, welche wieder mit einander vers 





löthet find. Diefer ganze Apparat kommt, burdy 
Gyps ober Thon cholirt, in ein Gefäß von Eiſen⸗ 
blech, und wird dann mit Pech fo vergoffen, daß 
unten 1‘, oben 3’ freibleiben. Die untern Enden 
fommen nun in ein bis zum Rothglühen erhitztes 
Sandbad, die obern werden durch Begießen mit 
kaltem Waffer kühl gehalten. Vom legten Eis 
fenftabe der andern Seite gehen die Schliefungs« 
brähte aus, und der von Argentan entfpridht dem 
Kupferpole der gewöhnlichen Batterien. 
Magnetifiren. Ein eifernes (ftählernes) 
Stäbchen behält ben Magnetismus, welchen es in 
dem Wirkungskreis eines Magnete oder bei wirkli⸗ 
her Berührung mit bemfelben erhalten hat, nur 
kurze Zeit; es läßt fich aber in ihm auch ein fortbaus 
ernder Magnetismus erregen, und dieſes Erregen 
heißt eben magnetifiren, Dadurch entftchen 


Magnetifiten. 


künftliche Magnete. Das Magnetifiren gefchieht 
vorzugsmeife durch Streichen mittelft eines natürlis 
chen oder fünftlihen Magnete. Man unterfcheidet 
bier vorzüglid den einfahen Strid, ben 
Doppelftrih und den Kreisftrid. Man 
magnetifirt einen Eifenftab durd den einfachen 
Strid, wenn man ben Pol eines Magnetftabes in 
der Mitte des Stabes anfest, von ba nad) bem 
einen Ende hinftreicht, bier abjegt, auf einem Um= 
weg nach der Mitte zurüdlehrt, hier wieder den: 


Hälfte 20 — 30 Mal wiederholt. Hierauf ftreicht 
man mit dem andern Pole eben fo oft die andere 
Hälfte. Der Nordpol des neuen Magnets ift in 
ber Hälfte, welche mit dem Sübpol, ber Süd: 
pol in der Hälfte, welche mit dem Norbpol be: 
ftrihen worden if. Aud kann man ben Magnet 
ftatt in der Mitte an einem Ende des Stabes an: 
fegen, bis an das andere fortftreihen und diefes 
Verfahren öfter wiederholen. Man magnetifirt 
einen Eifen (Stahl-) ftab durch den Doppelftrich, 
wenn man beide Pole eines Hufeifenmagnets 
zugleich in ber Mitte auffegt, diefen von da nad 
einem Ende binführt, nicht abfegt, fondern ihn bis 
an das andere Enbe zurüdführt, von da wieber 
nad dem erften Ende zc., zulegt aber in der Mitte 
bes Magnets vom Stabe wegnimmt. Das Ende, 
nad welchem babei der Nordpol gerichtet war, 
erhält den Südpol und umgekehrt. Der Kreis: 
firi) wird ausgeführt, wenn man 4 Stapiftäbe 
in ein rechtwinteliges Viereck zufammenftellt, auf 
dem einen, wie beim Doppelftrich, entgegengefegte 
Pole auffegt und fie in derfelben Richtung mehr: 
mals herumführt. Den einfahen Strid Tann 
man auch durch einen Bufeifenmagnet, fowie 
den Doppelftrich durch 2 parallel gehaltene Mag: 
netftäbe vollführen. Nach Hoffer wird ein huf— 
eifenförmiger Stahlftab fchnell und ſtark magne: 
tifh, wenn man feine Enden durd einen Anker 
aus weichem Eifen fchliegt, möglihfi nahe an 
daffelbe einen Hufeifenmagnet auffegt und dieſen 
bis an bie Wölbung einige Male gleidförmig 
binzieht. Weniger zwedmäßig ift es, von ber 
Wölbung nah dem Ende zu ftreihen. Der fo 
entflandene Magnet hat nicht nur an den En—⸗ 
den, fondern auch an der Wölbung entgegen: 
gefegte Pole; bei den Strichen von den Enden 
nach der Wölbung werben die Pole der Enden 
mit der berührenden gleihnamig, die ber Wöl⸗ 
bung ungleichnamig,, während in dem andern 

Ue die Pole entgegengefegt bervortreten. Das 

fahren, durch Streichen mit einem Magnet, 
Magnetismus hervorzurufen, heiße Mittheis 
lung des Magnetismus, wiewohl kein 
Mittheiten, fondern nur ein Vertheilen des Mag: 
netismus flattfindet, da der verbrauchte Magnet 
an Kraft nicht verliert. Einen Magneten mit 
3 Polen erhält man, wenn man eine Stahlnabel 
in ihrer Mitte mit einem Magnetpol berührt; die 
berührte Stelle erhält den entgegengefegten Pol, 
die Enden der Stahlnabel aber gleichnamige Pole, 
@inen Magnet mit APolen erhält man, wenn man 
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einen Stahlſtab mit feiner Mitte über beide Pole 
eines Hufeifenmagnets legt. Die berührte Stelle 
erhält die entgegengefegten Pole der Enden bes 
Magnets und bie Enden des Stabes die biefen 2 
entgegengefegten Pole. Im Eiſen läßt ſich aud 
durch Reibung mittelft anderer Körper Magne⸗ 
tismus erregen, was dadurch fehr beförbert wird, 
daß ber zu magnetifirende Stab in der Richtung 
eines freifhmwebenden Magnets liegt. Daber 


kommt es auch, daß eiferne, vielgebraudhte Wert: 
felben Pol auffegt und biefes Streichen der einen | zeuge, wie Feilen, Bohrer, Sägen, Zangen, 


| 


Schrauben, Hämmer ic. magnetifch find. Auf 
jeden Fall wirkt hier die durch die Reibung er: 
zeugte Wärme magnetifirend, Eifen (Stahl) 
ftäbe nehmen auch ſchon durch eine beftimmte Lage 
Magnetismus an, z. B. wenn fie fentrecht ſtehen; 
die vortheilhaftefte Lage aber ift die mit ber Ric: 
tung eines freifhwebenden Magnets parallele, wo: 
bei in der Norbhälfte der Erbe das untere Ende 
den Nordpol, das obere Ende den Südpol, in ber 
Sübdhälfte der Erde aber das untere Enbe ben 
Südpol und das obere ben Norbpol erhält. Die 
Annahme des Magnetismus befördert man, wenn 
man dem Stabe am obern Ende einige Schläge 
verfegt oder ihn in einer faft fentrechten Lage auf 
eine harte Unterlage oder auch auf ben Boden fals 
ten läßt. In neuerer Zeit hat man Mittel ge: 
funden, alle Metalle ohne Unterfchied magnetiſch, 
wenn aud nur vorübergehend, zu machen. Ger: 
bei hat enttedt, daß man in dem Metall durch 
bloße ungleihe Erwärmung, und Derftebt, daß 
man in dem Metall durch Electricität Magne— 
tismus erregen kann. Weiter ift auf bie Arti— 
fl Magnetismus, Mesmerismus und 
Electromagnetismus zu vermweifen. 
Magnetismus, 1. mineralifcer, if 
das Beftreihen oder Bededen eines leidenden 
Theils mittelft eines künſtlichen Magnets (Mag: 
netflahl, Magnetplatte), um einige phyſiologiſche 
Heilwirkungen bervorgurufen. Namentlich wird 
ber Mineralmagnetismus angewendet gegen Zahn⸗, 
Kopf: und Gliederſchmerzen, Örtliche Gicht, ner» 
vöfen Rheumatismus, Magentrampf, Beitstanz, 
Epitepfie, Migräne, Starrfuht. Bei der An 
wendung bes Magnets ift Kolgenbes zu bemerken: 
a. Man wende ben Magnet nie kalt, fonbern fiat 
mäßig erwärmt an; man lege ihn daher vor dem 
Gebrauch im Sommer in die Sonne, im Winter 
in die Nähe des warmen Dfens ober über ein 
Kohlenfeuer. b. Man bringe, um Schmerzen u 
ſtillen, namentlidy Kopf=, Zahn, Magen: und 
Gliederſchmerzen, flets den Nordpol, nie den Süb⸗ 
pol an den leidenden Theil, denn legterer vermehrt 
den Schmerz im leidenden Theile. c. Sehr wid: 
tig ift die Anwendung bes Magnete zumal bei 
chroniſchen Leiden. Bier ift das Anheften magne— 
tiſcher Platten wirkfam, und daher das maane 
tifhe Amulet befonders zweckmäßig. Dafſſelbe 
befteht aus einer magnetifirten ovalen, 1—2 fi: 
nien diden, 2—3 Zoll im Durchmeffer haltenden 
Stahlplatte, welche an der einen Fläche etwas 
concav, an der andern conver gearbeitet ift, auch 
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1—2 Löcher hat, um eine feidene Schnur, bie |f, Im ſchmerzhaften Anfalle wirkt der Magnet oft 


um ben Hals gehängt wird, darin zu befeftigen. 
Diefe Schnur muß fo lang fein, daß die Platte 


gar nit, weil dann das ganze Nerveniyftem zu 


fehr von dem gegenwärtigen Schmerze übertäubt 


gerade in die Herzgrube, die convere Fläche nach iſt, um auf fremde Eindrüde hinreichend zu reas 


unten, ber Südpol nad oben, der Nordpol nach 


dem Nabel gerichtet zu liegen kommt und in 
biefer Lage erhalten werden. Gegen periodiich 
eintretende Leibſchmerzen, Unterleibsträmpfe, ftarke 
Mutterblutflüffe, große Neigung zu Verſtopfun— 
gen, Blähungen und ſchlechte Verdauung leiftet 
das anhaltende Zragen der magnetifhen Stahl: 
platte nach Moft’s Erfahrungen die beften Dienfte. 
d, Die magnetifhe Gur gegen fhlimme Nerven 
übel, gegen hartnädigen Rheumatismus und die 
andern oben genannten Leiden gelingt am Beften, 
wenn man 2 mäßig flarke, etwa 3— 12 Pfb. 
Eifen tragende, huferienförmige Magnete an die 
beiden Waden dergeftalt legt, daß +M und + M 
eines jeden einzelnen Magnets die Pole nach der 
Adilleejehne und nad unten gerichtet, entweder 
außerhalb oder innerhalb der Unterſchenkel zu 
liegen fommen, nicht aber der + Pol des einen 
und der — Pol des andırn Magnets nah Innen 
oder umgekehrt, damit fie unter dem Einfluffe des 
Erdäquators bleiben und fich in ihrer Wirkung 
nicht aufbeben. Auch reicht es oft fchon bin, ftatt 
2 nur 1 bufeifenartigen Magnet unter die entkleis 
dete Fußſohle der leidenden Seite (z.B. bei Bahn: 
web, Migräne, Rheumatismus ber einen oder ans 
dern Schulter) fo zu legen und auf diefe Weife 
mit einer Binde zu befeftigen, daß beide Pole 
nad den Fußzehen gerichtet find. Man entfernt 
nun alles Eifen aus der Nähe des Kranken und 
beginnt die Dperation mit dem Magnetftabe, 
Leidet 3. B. Jemand an Zahnſchmerz, fo nimmt 
ein Bekannter oder Verwandter, der Gatte bei 
der kranken Gattin und umgekehrt den vorn wie 
eine Bleifeder zugefpigten Magnetftab, erwärmt 
diefen und reicht mit dem pofitiven Pol (+ M) 
von der ſchmerzhaften Stelle aus langfam zwiſchen 
3ähnen und Rippen nach der Mitte der Schneide: 
zähne zu und entfernt dann rafch den Magnet von 
dem Munde des Kranken, Diefes Streichen muß 
zuweilen mehrere Mal täglich, fobald fich der Jahn 
ſchmerz wieder einftelt, jedesmal 2 — 3 Mal wie: 
derbolt werden, doch ift diefes felten nöthig. Auf 
diefelbe Weije beftreihbt man während die Huf: 
eifenmagnete beftändig an den Küßen liegen bleis 
ben, die ſchmerzhafte Stelle des Kopfis, Hals 
fes, die an rheumatifhen Schmerzen leidende 
Schulter ıc. e. Da bei ſolchem Beftreichen durch 
die Hand eines Dritten mittelft des Magnetſtabes 
nicht allein mineralifcher, fondern auch thierifcher 
Magnetismus dem Kranken zugeführt wird, fo 
muß Der, welcher ficb zur Ausführung der magnes 
tifhen Striche verfteht, alle die Eigenfchaften be: 
figen, welche man von jedem guten Magnetileur 
verlangt: Lauterkeit ber Gefinnungen, Reinheit 
der Sitten, Biederkeit und Feſtigkeit des Charak— 
ters und ein Eräftiger Wille, aus reinem Mit: 
gefühl, ohne alle andern Abfichten und Neben: 
rüdfibten, dem Kranken wahrhaft zu helfen. 


IN. 





‚ wiffen. 


giren. Bei nervöfem Kopfweh führe man ben 
Strid fehr rafb vom Kopf zur Herzgrube und 
verweile bier ftets in perpendiculärer Richtung 
einige Secunden. Bei heftigem Kopfweb beginnt 
jeder Strich nur bei der Hergarube und gebt nach 
den Küßen. 2. Erdmaganetismus. Auch der 
magnetifhe Meridian der Erde ift bei Anwendung 
des Mineralmagnetismus nicht ohne Einfluß. 
Wird ein Kranker in den magnetifchen Meridian 
gebracdt, figt er dabei auf einem Stuhl, daß er 
den Rüden nach der Lehne des Stuhls zurüdlegt 
und bie Brine ausftredt, fo ift fein Körper der 
magnetifhen Are genäbert. Iſt dabei Geſicht, 
Bruft und der ganze Vordertheil des Körpers 
rubig nach Norden, der Rüden und ber ganze 
Hintertheil nach Süden gewendet, und näbert man 
den Kranken möglichft dem Nordpol eines ſenkrecht 
gehaltenen magnetiichen Stabes, fo daß ber Süd: 
pol den obern Punkt des möglichft genauen Pers 
pendifels bildet, fo führt man bem Kranken Erds 
magnetiömus zu. Sitzt dagegen der Kranke ums 
gekehrt, d. h. in diefer Stellung mit dem Rüden 
nad Norden, und nähert man ihn dem Südpol 
eines fentrecht gehaltenen Magnetftabes, fo wird 
dem Kranken Magnetismus entzogen und ber 
Erde zugeleitet. Verſchlimmert ſich das Uebel 
nach dem cinen Berfabren, fo wendet man das 
entgegengefeste an; hilft auch biefes nicht, wird 
dag Uebel dadurch vielleicht fchlimmer, fo richtet 
man mit dem Magnet ſchwerlich etmas aus, 
und man wende lieber ein anderes Heilverfahren 
an. Ueber den Erbmagnetismus in anderer Be: 
ziebung f. Magnetnadel, 3. Thieriſcher 
Magnetismus. Es gibt vielleicht fein Haus: 
mittel, da& zur Befänftigung von Schmerzen aller 
Art mehr in Anwendung kommt, als der thieriiche 
Magnetismus, obgleich die Mehrzahl Derjenigen, 
welche ihn anmenden, wenig oder nichts davon 
Jede fillende Mutter oder Amme obne 
Ausnahme haucht, bläft und ftreichelt ihren Säugs 
ling inftinttmäßig den Kopf, die Arme oder jeden 
andern durh Kal, Schlag, Stoß zc. getroffenen 
fihmerzenden Theil, und diefes befänftigt nicht nur 
Eleinere und größere Kinder, fondern ſelbſt Erwach⸗ 
fene. Die heftigften Kopf» und Zahnſchmerzen, das 
beftigfte Kopf: und Gliederreißen fann der Freund 
dem Freunde, der Gatte der Gattin, der Bräutis 
gam der Braut, der Bruder der Schweſter und 
umgekehrt durch regelrechtes Streichen des ents 
biößten Theiles mit der Hand auf der Stelle vers 
treiben. Die Hand wird von oben nad unten 
langfam mit ausgeftredten Fingern hinunter und 
darauf mit in die huhle Hand eingezogenen Fin: 
gern in einem Bogen, vom heil entfernt, wieder 
in die Höhe zum ſchmerzhaften Theile geführt und 
diefes einige Mal wiederholt. Gewöhnlich reichen 
3— 4 Stride mit einer Hand oder beffer mit 2 
Händen hin, um den Schmerz zu ſtillen. Iſt 
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diefer aber fehr heftig, fo kann man den Theil auch | einer jeden Horigontalebene mit dem aftrono- 
anbauen, anblafen und das fanfte Streichen  mifhen Meridian als die aftronomifhe Nord» 
10—20 Mal wiederholen. Es ift feinem Zweifel | linie betrachtet werden. Nur an wenigen 
unterworfin, daß bei diefem Verfahren ein uns Stellen der Erde zeigt die Magnetnadel genau 
mittelbarer Uebergang der f. g. Kebenskraft aus nach dem wahren Norden, an den meiften nad 
der Hand des Magnetifeurs in den fnmerzhaften Punkten, die öſtlich oder weſtlich davon liegen; 
Theil des Magnetifirten übergeht, Mehr auf den nur an wenigen Orten fallen daber der magne— 
thierifben Magnetismus geht der Art. Mess tiſche und der aflronomijche Meridian zufammen, 
merismus ein. Bon den Gegenanzeigen der an den meiften weichen fie mehr oder weniger von 
magnetiichen Behandlung gilt in der Hauptfache | einander ab, Man nennt dies Abweichung 
das Nämliche, was barüber bei der electriichen Be: , oder Declination und mißt diefelbe Durd den 
handlung (f. Electromagnetiihe Guren) Bogen bes Horizontes zwiſchen den beiden Meri— 
angeführt ift, dianen oder durch den Winkel, welchen die beiden 

Magnetnadel, ift ein Lünftliher Magnet ' Nordlinien auf derfelben Horigontalebene bilden. 
von Stahl, welcher auf einen fenkrecht ftehenden, | Gie heißen Declinationsbogen und Declis 
zugefpigten Stift fo geftellt oder auh an einem nationswinkel und bie Declination felbft, in: 
Scidenfaden fo aufgehängt ift, daß er fich leicht dem man fie immer auf das Nordende der Magnet: 
borizontal bewegen kann. Sie ift gewöhnlich nadel bezeichnet, öfklich oderweftlich, je nachdem 
3 — 6 3oll lang und bat die Geſtalt eines Pfeiles der Nordpol nad Often oder Weften vom aftronomis 
oder zweier lang geftredter aleichfcbenktiger Drei: |fchen Norden zeigt. Cine Magnernadel, die man 
ede, welche mit der fürgeren dritten Seite aneinz | vorzugsmeile zur Meffung der Declination braudt, 
ander liegen. In der Mitte befindet ſich ein Hüt- | ift langer als die gemöbntiche, und zwar 6—12", 
chen aus Meſſing ober Achat, in welches der Stift | und beißt eine Declinationsnadel, fomie 
tommt; bei jener ift die Spige, bei diefer dag ge: | das ganze Inftrument ein Declinatorium, 
wöhnlich blau angelaufene Ende des Nordpols. Wird eine im Schwerpunkte unterftügte unmagne= 
Durch die beftimmte Lage, welche die Magnetnadel tiſche Stahlnadel abgenommen, magnetifirt und 
annimmt, ift fie ein unentbehrlices Inftrument | wieder aufden Stift gelegt, fo liegt fie an den mei— 








für den Schiffer, Bergmann, Meßkünſtler und 
Phyſiker geworden. Sie dient vorzuasweife zum 
Beflimmen der Weltgegenden. Die Mineralogen 
benugen dic Magnetnadel, um au finden, ob ein 
Mineral magnetifche Anziehung befigt oder nicht. 
In Bergwerten, die Eifenerze enthalten, kann der 
Bergmann die Magnadel zum Drientiren nicht 
gebrauden, da fie durch diefe ausihrer natürlichen 
Lage abgelenkt wird. Die Maanıtnadel iftder we— 
ſentliche Beſtandtheil es Gompaffes(T.d.) und 
der Buffole. Ueber die Erforderniffe einer guten 
Magnetnadel f. d. Art. Compaß. Die wichtig: 
ſten Erſcheinungen an der Magnernadet find fol: 
gende: Wird eine Magnetnadel ın eine andere, 
ihr nicht eigentbümliche Rage verfeßt, z. B. in die 
von Dften nach Weften, fo kehrt fie in die ihr zu: 
kommende Gleichgewichtslage von felbft zurüd, 
bie fie aber nur nach und nad annimmt, weil fie 
Schwingungen (Decillationen) macht, die aber 
wegen der Reibung und bes Widerftandes ber Luft 
immer Eleiner werden und endlich ganz aufbören. 


Die Richtung der rubenden Mognctnabel beißt bie | 


magnetifhe Nordlinie zum Unterichied von 
der aftronomifhen oder wahren Rorblinie, 
welche die des Nord: und Südpunkts des Hori: 
zonts von einer geraden Linie if, Eine durch die 
Richtung der rubenden Magnetnabel oder durch 
bie magnetifche Nordlinie ſenkrecht auf den Hori— 
zont gelegte Ebene heißt der magnetifhe Me: 
ridian, fowie auf gleiche Weile die durd die 
aftronomifche Nordlinie gelegte Ebene der aftro« 
nomifdhe oder wahre Meridian. Die 
Durcichnittsiinie einer jeden Horizontalebene 
mit dem magnetifhen Meridian kann die mag: 
netiſche Nordlinie, fowie die Durcfchnittslinie 


‚ften Orten nicht mehr borigontal, fondern neigt 
' bei uns in der Rordhälfte der Erde den Rorbpol, 
in der Südhälfte dagegen den Südpol herunter. 
Diefe Abwerhung der Magnernadel beißt die 
magnetifhe Neigung oder die Declinas 
tion, und wırd durch den Winkel gemeffen, wel: 
her dir Richtung der geneigten Nadel mit dem 
Horizont bildet. Diefer Winkel heißt der Declis 
natıonsmwinßel und die hierbei gebrauchte 
Nadel, welche die Größe der Declinationsnadel 
bat, aber nicht wie diefe auf einem ſenkrechten 
Stifte in horizontaler Ebene aufgeftellt, fondern 
um eine Are in horizontaler Ebene ſchwin— 
gend, beißt Declinationsnadel, fomwie das 
ganze Inftrument Declinatorium. Mit der 
Abweichung oder Declination ift nicht au verwech⸗ 
fein die Ablenkung (Abirrung, Aberration) 
der Magnetnadel,. Unter Ablenkung der Magnet: 
nadel verfteht man die Entfernung derfelben vom 
magnetifhen Meridian durch Örtliche Anziehung 
von Eifen und eifenhaltigen Körpern, z. B. dur& 
Eifenerz im Bergwerke, durch eifenhattiges Pils 
fenwaffer im Meere, durch eifenbaltige Gebirge ır. 
Die Kenntnif und Schägung diefer Ablenkung if 
fehr wichtig, da die Untenntniß berfelben zu ganı 
falfhen Beltimmungen führt. — Zum Unterſchitd 
von der gewöhnlichen Magnetnadel hat man |. 9. 
aftatifche, d. b. ſolche Magnetnadeln, auf welche 
die magnetifche Richtungskraft der Erde gar nicht 
oder nur fehr ſchwach wirft, weshalb fie in dem 
einen Kalle das Beftreben zeigen, eine beftimmte 
Richtung anzunehmen, und rafdher in jeder Lage 
ruben, während fie in dem andern Kalle ſchon 
durch geringe magnetifche Kräfte aus der ange 
nommenen Richtung gebracht werden können. 





Magnolie. 


Eine Magnetnabel wird fchon durch bie Art ber 
Aufftelung aftatifh, wenn fie nämlich fo auf: 
geftelt wird, daß die fie tragende Are die Richtung 
ber Declinationsnadel angibt, die Nadel ſich mitbin 
nur in der auf einer Declinationsnadel ſenkrechten 
Ebene bewegen kann. Gewöhnlich verfteht man 
unter aftatifcher Nadel cine aus 2 möglichſt 
gleich ſtarken und mit einander verbunden an 
einem GSeidenfaden aufgehängten Magnetnadeln, 
fo daß ber Sübpol ber einen unter dem Nordpol 
ber andern liegt. &o kann keine der beiden Nadeln 
eine beftimmte Richtung annehmen, während fir 
durch die geſchwächte magnetifche Einwirkung aus 
einer etwaigen Richtung gebracht werden kann. 
Magnolie, eine Zierpflange. In vielen 
Gegenden kann man fie an gefhügten Orten im 
Freien cultiviren. Sie verlangt einen lodern, nabr: 
baften, woeber zu naffen noch zu trodnen Boden. 
Gegen ftrengen Froft müffen die Wurzeln bedidt 
und die Zmeige umflcidet werden. In kalten 
Gegenden pflanzt man die Maanolien in geräu: 
mige Töpfe oder Kübel in fchwarge Rafın : ober 
artenerde, die nicht gefiebt, fondern nur zerpocht 
it. Die UWeberwinterung geſchieht in Luftigen, 
froftfreien Zimmern oder in Orangıbhäufern. Im 
Frühjahr bringt man fie erft in’e freie, wenn fie 
geblüht haben und gibt ihnen ſtets reichliche Luft, 
Die immergrünen Arten können auch bei 4— 6° 
R. durchwintert werden. Kür diefe miſcht man 
der Rafenerde etwas Moorerde und !/,o vermit: 
terten Lehm zu. Die Vermehrung geſchieht dur 
Samen, Ableger und Sprößlinge, 
Mahagony. 41. Eigentliches ober 
achtes Mabagony, ift das Holz eines fehr 
fhönen, in Weftindien, vorzüglich auf Jamaika, 
Domingo, Guba, den Bahamainfeln, einheimi: 
fen Baums, der Smwietenia Mahagony, ber aber 
auch häufig an den Küften der Dondurasbai, fomie 
in mebreren andern Gegenden vorfommt; in 
Dftindien gibt es gleichfalls eine Art Swietenie, 
die fogenannte Kieberrinden:Smietenie, deren bit: 
tere zufammenziehende Rinde dort flatt China im 
Gebrauch ift, deren fehr fchönes Holz aber nicht 
in den europaͤiſchen Handel fommt. Das von 
Jamaika und Hapti wird für das befte gehalten 
und ift das fhhönfte von Karbe, wird aber immer 
feltner; das aus ber Hondurasbai, von woher 
übrigens jegt das meifte fommt, das von Guba, 
auch Havanna-wood genannt, ift geringer und 
biäffer und das Providence Mahagony von den 
ameritanifchen Küften die geringfte und wohifeitfte 
Sorte. Madera ift die fpanifche allgemeine Be: 
nennung des Holzes, und in Weftindien wird 
daher das Mahagony oft vorzugsweife oder fchlecht: 
bin Madera genannt; die Franzoſen nennen das 
Mahagony Bois d’Acajou, indeffen ift das foge: 
nannte Acajouholz eigentiib das Holz des 
weſtindiſchen Anacardiens oder Elephantenlaus: 
baums. Das Mahagony ift rotbbraun, wird mit 
dem Alter immer dunkler, ift jehr ſchwer oder 
finkt im Waſſer unter, hart und nimmt eine vor: 
trefflihe Politur an, ift ferner dem Wurmfraß 
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nicht unterworfen und fplittert nicht; ber Werth 
deffelben hängt vorzüglich von ber Schönheit feis 
ner Karbe und Zeihnung ab, und man unters 
ſcheidet ın letzterer Beziehung glattes, marmorirtes 
und gewäffertes ; das feltenfte und theuerfte ift das 
gefledte mit fdhillernden Stellen und das gema: 
ferte, Das Domingo: Mabagony führt mitunter 
bei ſchöner Zeihnung aud den Namen Zebra: 
holz. Bei dem geaderten Mahagonyholz find 
die Adern braun, oft ganz ſchwarz. Am Schön: 
ften ift aber das, welches die Adern auf bellem 
Grunde bat. Schr ſchön, aber febr felten und 
theuer ift das gefledte Mahagonvholz. 
Auf dem friſchen Schnitte feben die Flecke wie eine 
lichte Welle aus. Beim Poliren kommen fie ftarf zum 
Borfhein und machen dann einen fibönen Effect. 
Am Zbeuerften darunter ift die Sorte, welche 
wegen der fhönen Zeichnung Ppramidenholz 
beißt. 2. Baftard:Mabagony. Es ift dies 
eigentlich das braunrotbe, ſehr harte und fefte Holz 
einer Barirtät des Takamahakharzbaums oder des 
Calophyllum Calaba, die in Weftindien wächſt, 
nach Andern jedoch das blaßbraunrothe Holz der 
Cedrela odorata, gewöhnlih aub Zuckerkiſt en— 
bolz, Caoba-wood genannt. Mehrere find ins 
deffen der Meinung, daß das Zuderfiftenholz bie 
geringfte und fchlechtefte Art Mahagony von vers 
fchiedenen brafilianifhen und andern Varietäten 
der Smitenie, dus Holz ber Gedrela oder bad 
Madera:Mabagony frei. 3. Mabdera:Mabas 
gony. Es ift oben erwähnt worden, daß Ma: 
dera cft die allgemeine Benennung des Mahagony— 
bolzes in Weftindien ift; insbefondere wird aber 
das fchöne bräunliche Holz des indiſchen Lor— 
beerbaums, Persea (laurus) indies, der vor—⸗ 
züglich auf Madera und den canariſchen Inſeln 
wächſt, Madera-⸗Mahagony, auch Smeet:woob, 
genannt und geht unter dieſem Namen beſonders 
ſtark nach England, wo es zu feinen Schreiner: 
‚arbeiten benust wird. Nach Nemnich und Macs 
Culloch, ift aber wie oben erwähnt, das Mabderas 
Mahagony das Holz ber Cedrela odorata, bie 
übrigens mit der Swietenie nabe verwandt: ift. 
4 Weißes Mahagonv, Acajous ober 
Anacardienholz, das braunröthliche Holz 
des weftindifhen Elepbantenlausbaums, Anacar- 
dium occidentale; es ift nicht fonderlich feft und 
geſchätzt, wird indeffen doch häufig verarbeitet. 
5. NReubolländifihes Mahagony, wird 
das dichte, harte rothe Holz des Eucalyptus ro- 
busta, Schönmügenbaums genannt, welches jeht 
häufig von den Sübdieeinfeln nach England ges 
bracht wird. — Erhält man bas Mahagonybolz, 
beionders das in ſchmalen 2— 7 Zoll diden Stä- 
|ben im Handel vortommende, nicht troden, fo 
wirft es jich beim Bearbeiten gu manden Sachen 
und zwar felbft dann nob, wenn es auf eine 
ungewöhnliche Art getrodnet wurde, Ein folches 
MWerfen kann man aber auf folgende Art verhin— 
dern: Man bringt die Holzftüde in ein bampf: 
| dichtes bölgernes Gefäß und ſetzt fie darin ein paar 
Stunden lang den fiebend heißen Wafferdämpfen 
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aus. Hierauf trocknet man ſie 24 Stunden in 
einem warmen Zimmer. Das Holz wirft ſich nun 
nicht, zugleich iſt ſeine Farbe ſchöner geworden, 
die grauen Adern, welche es oft hat, ſind ver— 
ſchwunden, und bie etwa darin liegenden Inſek— 
teneier find burch die heißen Dämpfe getöbtet. Je 
älter das ähte Mahagony wird, defto mehr Härte 
und Dauerbaftigkeit befommt es. Das härtere 
ift immer theuerer als das weihe. — Um in: 
ländifhen Hölzgern die Mahagony: 
farbe zu ertbeilen, wird bas zu beizende 
Holz zuvor ganz rein und glatt gehobelt, dann 
mit etwas verbünntem Sceidewaffer angerieben 
und bis zum völligen Austrodnen fichen laffen, 
bann mit 1 Roth Drachenblutharz und mit eben 
fo viel Natrium mit 2 Pfd. ſtarkem Weingeift in 
einem Glaskolben übergoffen und bis zu erfolgter 
Auflöfung in gelinder Wärme erhalten, worauf 
die Auflöfung rein durchgefeiht wird. Nun mwird 
41 Loth reiner Schellad nebſt 2 Qutchn. Natrium 
mit 2 Pfd. Weingeift aufgelöft und die Auflöfung 
durchgeſeiht. Das mit dem Sceidewaffer ger 
beizte Holz wird jegt mit einem Pinfel mit der 
erften Auflöfung des Dracenbiutes angeftrichen, 
bis es fich vollgefaugt bat, worauf es getrodnet 
wird, Iſt diefes geſchehen, fo wird das Holz 
mit der Scelladaufiöjung überftrihen, und 
nachdem aud dieſe getrodnet ift, geglättet, 
3um Glätten oder Schleifen bedient man fib Ans 
fange des gepulverten Bimsſteins, fpäter eines in 
Reindl gut getauchten Stäbhens von Buchen: 
bolg. — Zu ber Zeit, mo das Mahagonybolz in 
Deutſchland bekannt und eingeführt wurde, be: 
mübte man fidh, die aus diefem Holz verfertigten 
Arbeiten dunkelfarbig zu machen, unb je dunkter 
man es ohne Karbe und Beige bringen konnte, 
befto höber wurden folche Arbeiten geſchätzt. Jetzt 
firebt man dagegen, die helle Farbe des Mahagony— 
bolges zu erhalten. Um biefes gu erreichen, bat 
man folgendes zu beobachten: Wenn bie Grgen: 
ftände von Mahagonyholz gut gearbeitet find, 


müffen fie mit feuchtem Schachtelhalm fehr fein | w 


abgefchliffen werden, dann nimmt man weißes 
präparirtes Hirſchhorn, ein Stüd weißen zufam: 
mengerollten Butfils und etwas Waſſer, fehleift 
die Arbeit gut damit ab und bereitet dadurd das 
Holz zu einer feinen Spiegelpolitur vor. Dierauf 
reinigt man bie gefchliffene Arbeit mit einem gar: 
ten, reinen £einwandlappen und behandelt fie, 
um einen fchönen Glanz hervorzubringen, mit 
gutem Polirwachs, indem man 1/, Pfd. gelbes 
Wachs in Meine Stückchen zerbrödelt, in einem 
Ziegel auf KRoblenfeuer langfam zergeben läßt 
und dann 4 Korb feingeftoßenes meißes Colopho— 
nium damit zufammenfchmilzt. Iſt die Vermi— 
fung gut erfolgt, fo fegt man ben Ziegel an’s 
Feuer und rührt 8 Loth erwärmtes Zerpentindt 
forgfältig barunter, fo daß e8 eine gleichförmige 
Maffe gibt. 
geichliffene Arbeit geftrihen und diefelbe mit einem 
Stück reiner Leinwand audeinandergerieben, wos 
durch das Polirwachs genau in die Poren ein: 
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Bon dieſer Maffe wird nun auf die 





—  Mahagonyholz: Abfälle. 
dringt und gleihförmig darauf zu fliehen kommt; 
dann wird ed nochmals mit einer Polirbürfte aut 
abgerieben und zulegt mit einem garten keinentuche 
abpolirt, Daburc erhält die Arbeit einen fo ſchönen 
und dauerhaften Glanz, als wenn fie auf das Keinfte 
polirt wurde, verändert ſich aud nicht in ber 
Barbe. — um mabagonpartigguladiren, 
reibt man ben friſchen Kugels ober Klorentiner: 
lack mit didgelottenem Reinölfirniß auf einem Rei: 
beftein fehr fein ab, Während dem Reiben miſcht 
man ein wenig gebrannten Oder darunter, nah 
Belieben mehr oder weniger, je nachdem bie Karbe 
dunkler oder heller werden fol. If die Farbe 
rein abgerieben, fo wird fie in einem Gefäße mit 
fo viel hellem WBernfteinfirniß vermifcht, ale zur 
Verdünnung nöthig if. Diefer Firniß darf aber 
kein Oel-, Sondern muß Zerpentinfirniß fein. 
Hierauf wird fämmtliche Farbe durch ein Tuch 
gepreßt, um fie von allen noch darin befindlichen 
Unreinigkeiten zu befreien, Das Anftreichen mit 
diefer Farbe muß fo dünn gefchehen, daß man bit 
Holzadern nach dreimaligem Anſtrich noch durd: 
ſchimmern fiebt. Bei diefem Verfahren ift weder 
das Beizen noch Leimtränten nöthig. — Ein an: 
deres Verfahren, inländifchen harten Hölzern die 
Barbe und das Anjchen des Mahagonyholzes zu 
geben, bifteht darin, dog man das Holz erſt mit 
Alaunwaffer, dann mit einer Brühe von Gafren, 
die in Meingeift ſtark eingekocht und dann wieder 
verdünnt worden ift, und zulegt mit der eigent: 
lichen Beige von Fernambukholz beſtreicht. Dirfe 
Beige beftcht aus einem Ertract des Kernambul: 
farbeftoffes mit einer halb aus Regenwaſſer, bald 
aus Biereffig bereiteten Klüffigkeit. 
Mahagonnholz: Abfälle, laffen fih nech 
dadurch gut benutzen, daß man diefelben in Reaen: 
oder Flußwaſſer (nicht in Brunnenmwafler) ſtark 
abfoht. Man erhält fo eine Beige, mit welchtt 
Nußbaum- oder Ulmenbolz eine fhöne mabageny: 
ähnliche Karbe annimmt, die mit der Zeit nicht 
ausbleicht, fondern immer dunkler und ſchoͤntt 


ird. 

Mahalebkirſche, ungariſche Weichſel, 
iſt eine Art der Traubenkirſche (f. d.). Si 
liebt vorzüglich Kelfen und fteinige Gebirge, mird 


| aber au in Kalt: und Sandboden ein ftatelicer, 


Bräftiger Baum von 30— 40 Fuß Höhe. Gr 
woͤhnlich aber wird die Mabelebkirfche nur 15% 
Fuß hoch. Die Steine der Früchte find ein Han: 
deisartitel, indem man fie zu Parfümerien, wohl: 
riechenden Seifen ıc. benugt. Die wohlriechenden 
Blätter und Blüten können flatt der Rorbeerblätter 
angewendet werden. Das Holz wird von im 
Drechsiern zu feinen Arbeiten benußt. Die ſchlan— 
fen Schoſſe geben fhöne Pfeifenrohre, die f. z. 
Weichſelrohre (f. d.). Faſt allgemein mir 
biefer Straud zu Unterlagen für Spalier:, Pyta⸗ 
miden:, Zwergkirſchbäume angewendet. Die Fort: 
pflanzung geſchieht am Leichteſten durch Samen, 
bie man gleih nach der Reife in die Erbe fedt. 
Die Behandlung ift wie die anderer Obftbäume. 
Will man den Stroud auf Pfeifenrohre benuten, 


Mahon's Haarvertilgungsmitte. — 


fo werben bie Staͤmmchen im zweiten Jahre 1 Ku 
von einander in Reihen, die einen Abftand von 
8— 12 Ruß haben, gepflanzt. Alle Aefte oder 
ganze Buche, die feine geraden Zweige habın oder 
in der nächften Zeit feine ſolchen verfprechen, wer: 
den abgeichnitten. Werden die Bäume alt, fo 
find fie durch Zurüdfchneiden auf das alte Hol: 
zu verjüngen. Die Stämmchen, welche in jedem, 
nur nicht ganz unfruchtbaren Boden gebeihen, 
laffen fi mit füßen und fauern Kirſchen gleich 
gut veredeln; diefe find fehr dauerhaft und tra: 
gen früh. 

Mahon's Haarvertilgungsmittel, ein 
Geheimmittel, beftebt aus 2 Theilen Soda, 1 Theil 
Aetzkalk und 8 Iheilen Fett. 

Maiblümchen, eine Zierpflange, verlangt 
einen guten, lodern, ziemlich feuchten, tiefen, ſtark 
gedüngten Boden und fchattige Lane. Die Ber: 
mebrung geſchieht durch die Wurzelfeime von 
Auguft bis Detober. Man pflanzt es A— 6 Zoll 
von einander in Reiben, welche 1 Fuß Abftand 
baben und wiederholt diefes alle 3—A Jahre. 
Die Maiblumen können aud mit geringer Mühe 
von Weihnachten an im Zimmer zur Blüte ge: 
bracht werden. Zu diefem Zweck hebt man bie 
ftärkften Stöde im Herbft aus, wobei man die 
Wurzeln möglichft ſchont, verjegt fie in Blumen: 
töpfe, drückt die Erde ſtark an, belegt diefelbe 
einige Zell hoch mit Moos, ſetzt dir Töpfe an einen 
dunkeln Dre und hält die Erde feucht. Will man 
fie theilen, fo fest man fie im Winter in ven Kaften 
oder auf den Dfen. Wenn fich die Biumenftengel 
mit den Knospen zeigen, fo nimmt man die Moos: 
dee täglich 1 Stunde ab, und nah 3 Tagen kann 
biefelbe ganz entfernt werden. An eine kalte 
Stelle darf man fie nicht eher bringen, bis bie 
Glockchen faft gang aufachlüht find. Da man 
auc bei der jorafältigften Auswahl der Pflanzen 
mit dien Keimen viele Blätter ohne Blüten be: 
tommt, fo Bann man noch ein anderes Verfahren 
anwenden, um reichblübende Pflanzen au bekom— 
men, Man füllt nämlich ein Holzkäftdhen mit 
durchbrochenem Boden halb mit Moos an, bringt 
darauf etwas Bartenerde und feht die Maiblüm: 
chenpflanzen fo dicht als möglich darauf. Sit 
werden oben dic mit Moos bededit und cben fo ge: 
lüftet wie oben angegeben, Wenn fie blüben, 
werben bie ſchönſten Pflanzen in Töpfe gefegt 
und mit Blättervflanzen umgeben. 

Miaie oder Niechbirfe, ift cine Birkenart; 
fie wird noch größer und ftärker ale die Hänge: 
birke, wächft aber nicht fo fchön pyramidenförmig, 
fondern hat einen mehr fperrigen und Begelför: 
migen Wuchs. Der Stamm ift rund und ftarf, 
das Holz zähe und grobfaferig. Sie verträgt 
Zrodenbeit und Hitze weniger ats die weiße Birke. 

Maikäfer, ift ein bekannter, im April und 
Mai erfcheinender, den Obftbäumen ſehr ſchädli— 
her Käfer. Behufs des Eierlegens arbeitet fi 
derſelbe 6— 8 Zoll tief in die Erde cin und leat in 
diefe nach und nad ein Häufchen länglich runder, 
heilgelber Eier von der Größe eines Hirſckorns. 
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Darauf ftirbt er. Aus diefen Eiern geben bie@n= 
gerlinge(f.b.)bervor, welche zu ihrer vollloms 
menen Ausbildung einen Zeitraum von 4 Jahren 
bedürfen, daber die Erſcheinung, daß jedes vierte 
Zahr ein Maikäterjahr if. Der Maikäfer richtet 
oft bedeutenden Schaden an Blättern, Blüten und 
Zweigen der Bäume, namentlich der Obſtbäume 
an. Man vertilgt ihn am Beften, wenn man bie 
Bäume fpät am Abend oder früb am Morgen 
ichättelt, wo bie Käfer leicht berunterfallen unb 
getödbtet werben können, Man ann aus ben 
Maikäfern ein gutes Det bereiten (f. Maikläs 
feröf)oder fie ald Dünger anwenden. Am Beften 
trodnet man zu diejem Behuf die getöbteten Käfer, 
pulvert fie und wendet fie mie Knochenmehl ober 
@uano an. 

Maikäferöl. Man füllt nab Ktöppel 
irdbene Töpfe mit Maikäfern an und bringt oben 
darauf Strob, dann ein Drahtgitter, welches kei⸗ 
nen Maikaͤfer durchläßt und etwas über den Kopf 
binausreicht, damit es an demfelben befeſtigt wers 
den kann. Diele Töpfe ſtellt man umgekehrt, 
d. h. mit dem Drabtaitter nach unten, über Aufs 
fangaefähe und zündet oberhalb der Töpfe ein 
euer aus Reifig und Hobelfpänen an. Daburch 
fließt. das in den frifhen Maikäfern befindliche 
Del in die untergefeäten Gefäße. Aus 16 Maß 
Maikäfern erhielt Kiöppel 6 Maß Del, Indeß 
fann man annehmen, daß durch fpäteres Aus— 
preffen der Mailäfer noh mehr Del gemonnen 
wird, daß fomit der Maikäfer weit mebr Del lies 
fert als der Delfamen. Und ba ber billige Ankauf 
für arme Leute immer ein anfehnlicher Erwerb ift, 
für welchen fie die Maikäfer fcheffelmeife fammeln 
fönnen, fo mürbe biefes Del viel billiger als Thran 
zu ftehen fommen. 

Maifartoffel. Diefe neue Kartoffelforte 
ift entfchieden die frübefte, indem fie bei früher 
Pflanzung bereits Anfangs Zuni zur Reife kommt. 
Diefelbe ift, wenn auch das Kraut noch grün fein 
follte, dennoch reif, woburd fie ſich von allen Kars 
toffelforten fpecifiih unterfcheidet und ſich aud 
durch eigentbämliche Karbe des Krautes auszeich— 
net. Da fie Meines Kraut treibt, fo können uns 
arfähr Anfangs Mai zwiſchen den Reiben der Ränge 
nach andere Krüchte, z. B. Zwergbohnen ıc., auch 
fetbft aut aehaltene Mutterkartoffein, gepflanzt 
werben. Will man diefe'3mifchenpflangung nicht, 
fo fann man nad Xberntung der Kartoffein zum 
zweiten Mal Mutterkartoffeln oder Rüben unb 
verfcbiedene Köhlarten bauen. Diefe Kartoffel ift 
fehr meblreih und von ausgezeichnetem Geſchmack. 
Die Maikartoffel ift bei einigermaßen günftiger 
Witterung und in gutem Boden eben fo ergie: 
big, wie andere gute Frühkartoffeln in aleichem 
Boden. Sehr wichtig fcheint endlich dieſer Kar: 
toffel für die ärmere Klaſſe der menichlichen Ge— 
fellfbaft zu fein, für welche fich in diefer Kartoffel 
fhon 6 Wochen vor der Betreideernte ein wohl: 
feiles Nahrungsmittel barbietet. 

Maifirfche, ift eine Kirfchenforte von ſchwar⸗ 
zem, delicatem, hartem Fleiſch voll gewuͤrzhaften 


Maiträuterwein. 


tiebliben Saftes. Die fpäte Maikirſche reift 
Ende, die frühe Anfangs Juni. Der Baum wird 
nicht groß, hat einen lichten fhlanten Wuchs und 
ift ſihr fruchtbar. 

Maifräuterwein. Als eine Eur im Mai 
und Juni, wo die zu diefem Wein anwendbaren 
Kräuter friih zu haben find, wird biefer wohl: 
fchmedende Wein getrunten. Man bereitet ibn, 
indem man Sternleberfraut mit der Blüte 2 Korb, 
Scabiofenfraut, Meliffentraut, Schlüffelbiumen: 
fraut und Blüte, Ochſenzungenkraut und Quen 
delkraut und Blüten, von jıbem 1 Loth, in einen 
Büfchel zufammenbindet und mit 1 Quart fieben: 
den Weins, in dem etwas Zuder aufgelöft ift, 
übergießt. Er wird Balt oder warm getrunten. 
Man kann den Wein au mit den Kräutern kalt 
6 Stunden bigeriren und dann mit Zuder verfegt 
trinken. 

Mailänder Seidenranupe, ift eine Sei: 
denraupenrace, welche febr fefte und feine Seide 
liefert. 

Mainweine, find nähft den Rheinweinen 
bie vorzüglichften deutfhen Weine. Es gehören 
darunter der Viderter, der Maffenbrimer, Koft: 
befmer, Bergener, Sedtaher, Frankfurter, 
Sacfenbhäufer. Unter den Obermainmweinen find 
die Würzburger Stein und £eiftenweine die vor: 
nebmften. Klingenberger und Merthheimer find 
aber auch angenehme DObermainmweine. (Bat. 
übriaend $rantenmweine.) 

Moairübe, eine fehr gute Rübenart für bie 
Küce, gibt einen fehr reichen und frühen Ertrag 
und eine zarte, gute Speiſe. Man fäet den 
Samen fo früb als möglich in Reihen, fchügt die 
Pflanzen geaen bie Erbflöbe durch fleißiges Be: 
gießen und Ueberftreuen mit Kalfftaub und ver: 
zieht die zu dick ftehenden Pflanzen auf ',. Buß 
Meite. So erbält man fhon (Ende Mai biefe 
Rübe für die Küche. 

Mais, türkifches Korn, türkischer 
Weizen, Kukurutz, ein bekanntes, riefiges 
Kolbengras, deffen halbreife, in Zapfen ftebende 
Körner wie Pfeffergurken eingemacht und als eine 
feine Delicateffe verfpeift werden, Zu biefem 
Bebuf baut man den Mais vielfach in Gärten an. Er 
verlangt bier eine warme, fonnige Lage und einen 
leichten, ſehr guten, fräftigen Boden, welcher 
reich mit vegetabilifhem Dünger, befonders Laub, 
gemifcht fein muß. Am Ausgezeichnetften gedeiht 
er in einem ſehr nahrhaften, ſchwarzen, lodern 
Moorboden, wo er oft eine Höhe von 10—12 Fuf 
erreicht und Kolben von 12—15 Zoll Länge trägt. 


Die Samen, melde man am Beften 24 Stunden 
vor ber Ausfaat einquellt, werden auf ein Zelliges 
Beet in 3 Reihen gelegt, und zwar 3—4 Körner, 
1 Zoll tief in jedes Grübchen; geben ſämmtliche 
Kerne auf, fo läßt man die ſtärkſten Pflanzen, 


fleben ; die fhwäcern zieht man aus. Der Mais 
muß 2—3 Mal bebäufelt werden, was fein 


Wachsthum fehr befördert; doc darf das Behäu: 
Die 


fein nie bei naffer Witterung aefchehen. 
Samenterne bleiben 5—6 Jahre keimfähig. 
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Außer der gewöhnlichen Korm baut man mebrere 
Spielarten an, 3.B. den Riefen= oder Zuder: 
mais, der in autem Boden cine Höbe von 
16 Ruß und mehr erreicht, den boben Mais, 
ven Perlmais, ben Papageien Mais mit 
bunten Samenkolben, den früben Zwerg— 
mais. — Um ben Maid einzumachen, brübt 
man zarte noch fleifchige Maiskolben, die noch 
fein Korn und feine Hülfe haben und etwa jo 
dick und halb fo lang wie ein Heiner Finger find, 
vorfihtig ab, befeitigt alle Blüten oder Haare 
und legt fie einige Stunden in kaltes Waſſer; 
dann werden fie herausgenommen und eben jo 
lange in gefalztes Wafler gelegt. Nachdem dieſes 
abgegoffen ift, wırden die Kolben mit Muskat: 
blumen, 3immet, Gewürznelken und etwas gans 
sem Pfeffer in Gläfer gepadt. Nun mwirb vom 
beften Weineſſig fo viel aufgekocht, baf er nad 
erfolgten Erkalten darüber gegoſſen 1 Zoll bed 
über den Kolben ftebt. Die Gläfer werden feſt 
zuaebunden und an einen fühlen Drt geftellt. — 
Will man Maiskörner einlegen, fo nimmt 
' man fie, wenn fie noc weich find, etwa Mitte Juli, 
ſchält fie rein ab, thut fie in eine Schüffel, feet 
fie ein und läßt fie 24 Stunden ſtehen; bann 
‘trodnet man fie ab, legt fie fchichtenmweife mit 
Dil, Fenchel, Lorbeerblättern, Pfeffer und 
Nelken in einen Zopf oder in eine Büchſe und 
gießt guten Weineffig kochend darüber, Wenn 
der Eifig erfalter ift, kocht man ihn nochmals 
auf, gießt ihn wieder Bochend darüber und wieder: 
bolt diefes mehrere Mal, Iſt der Eifig erkaltet, 
fo wird bas Gefäß zugebunden. — Außer diefem 
Gebrauch des Mais für die Tafel läßt fich ber 
Mais noch auf fehr verfchiebene andere Arten auf 
bag Rusbarfte verwenden. — Nahrungsge— 
balt des Maid. Bein Korn entbält an 
Rahrungsftoff bei Weitem mehr ald das an: 
dere Getreide, Die Halme enthalten in be 
träctliher Menge Zuder; die Körner be 
fteben faft ganz aus Stärktemebl, etwas Zuder 
und Schleim. Kleber ſcheint nicht oder nur in 
geringer Menge darin vorhanden zu fein. Die 
Wirkung des Mais ift hauptſächlich ernährend 
und zugleich fühlend und erweichend. Er befommt 
ı Kindern eben fo wohl, als Stillenden, bei 
‚denen er die Mildabfonderung zu vermehren 
‚fcheint, 100 Pfd. Mais aeben an Branntwein 
von 45 Proc. Tralles 40 Pfd.; alfo faft eben fo 
‚viel wie der Weizen, der 40—45 Pfd. Liefert. 
Der Mais kann auf verfchiedene Weife zur Speife 
für Menfchen zubereitet werben. Gemahlen gibt 
er mehr Mehl als ber Rogaen und baraus berei: 
tete Puddings und andere Gerichte, fo in Stalien 
die befannte Polenta (f. d.) ernähren faft allein 
bie Bewohner mancher Gegenden. (S. auch 
Maisbrei, Maisklöße) Mit Weizen oder 
Roggen gemiſcht gibt er ein nabr= und ſchmack— 
haftes Brot (f. Maisbrot). Die Sklaven in 
den amerifanifchen Pflanzungen zichen den Mais 
‚dem Reis bei Weitem vor. Sehr bekannt iſt be: 
‚reits in mehreren Gegenden Deutſchlands, daß 





Maisbrei, 


mit Mais gemäftete Schweine und Geflügel weit 
beffer ſchmecken und die Mäftung weit wohlfeiler 
zu ſtehen fommt. Auch das Pferd, und befon: 
ders das Hornvieh befindet ſich bei Maisfütterung 
weit beffer, es wird Präftiger und fdhöner von 
Anfeben. Futterwerth des Mais, 
v, Moro hat vergleihende Verſuche mit dem 
Butterwerth des Mais angeftellt und gefunden, 
daf gleich find: 


94, 3 Pfd. grüner Mais 25 Pfd. Heu 

26,86 = getrodneter Bo = 5 

35 = Koblrüben 12,5: : 
ober 

378 s grüner Mais 10 5: = 

177,4 = getrodneter = 100: : 

250 s Koblrüben 100 s 


Der Mais ift ferner ein gutes Raffeefurros 
gat. Man brennt die Maiskörner, mahlt fie 
und kocht fie wie Kaffee. Mit Rahm und Zuder 
genoffen ift das Getränk von wirklichem Kaffee 
taum zu unterjcheiden. — Die ausgedrofchenen 
Fruchtböden oder Kornträger, nachdem man fie 
bat mablen laffen, geben ein ſehr vorzügliches 
Getränt, wenn man fie mit fiedendem Waſſer 
abbrüht und fo den Melkkühen in den Trank 
ſchüttet. — Baut man den Mais im Garten als 
Körnergemäds an, fo kann man feine Reife fol: 
gendermaßen befördern: Wenn der Mais zu 
teifen beginnt, fieht man nah, wo beim Mais 
die reifen Kolben herabhangen; dieſe bricht man 
ab und entledigt fie fofort der Kedern, hängt die 
Kolben an einem luftigen Ort bis zur Saat auf 
und löft dann die Körner von den Kolben fo ab, 
dag nur die Körner, welche fich in der Mitte des 
Kolbens befinden, zur Ausſaat genommen wer: 
den. Außer diefer Borficht ift auch noch eine frühe 
Saat nothwendig, da bei einer folchen die Kolben 
voll von Körnern und biefe weit volltlommener 
werden, als bei einer fpäten Saat. — Beim An: 
bau bes Mais im Kleinen ift folgende Methode 
des Entkoörnens angemeffen: Man füllt nämlich 
inen Sad aus grobem, aber ftarfem Werggarn 
loder mit volllommen ausgetrodneten Maiskols 
ben an, bindet ihn feft zu, legt ibn um und rüt— 
telt ihn etwas platt. Dann wird entfprechend 
lange mit einem Dreſchflegel darauf geſchlagen. 
Jede einzelne Tour dauert etwa 7 Minuten. Die 
an den Kolben noch figengebliebenen Körner find 
mit leichter Mühe vollends abzuftreifen. 
Maishrei. Derielbe wird eben fo mie 
Meplorei bereitet, aber ziemlich lange gekocht 
und mit alter Milch oder mit Syrup gegeffen. 
Maischocnlade, In Rüdfiht darauf, daß 
die gemönniihe Ghocolade einen Zuſatz von 
Stärkement befommt, glaubt Duchéesne eine fehr 
derdauliche und nahrhafte Ghocolade darzuftellen, 
wenn er der Ehucolade flutt Stärkemehl Mais: 
mehl zufegt. Der Zufag des Maismehls betrug 
ungefähr !/, Pfd. auf das ganze Pfd.; die Choco⸗ 
lade beftand nämlih aus: Gacao 12 Unzen, 
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Karinzuder 12 Ungen und Maismehl 8 Unzen, 
Diefe Shocolade ſieht wie gewöhnliche Chocolade 
aus, ift hart, bat einen reinen Gerub und anges 
nehmen Geſchmack. Duchesne fand diefe Art von 
‚ Ghocolade befonders fäugenden Frauen und Blei: 
nen Kindern fehr zuträglich. 


Maisbrot. Der Muis kann in Bezug auf 
feinen Gehalt an Stärkemehl und ftidftoffpaltigen 
Subftanzen mit dem Weizen, Roggen ıc. wett⸗ 
eifern, und das Mehl davon Liefert bei richtiger 
Behandlung ein eben fo nabrhaftes als wohl: 
fhmedendes Brot, wie dies verſchiedene Gegens 


den von Ztalien und Zirol fattfam beweifen, Bei 


einer minder forgfamen Aufbewahrung und Bes 
handlung des Maismehls nimmt das daraus bes 
reitete Brot in Folge jeines größern Gehalts an 
fettem Del zwar leichter einen ranzigen Geihmad 
und Geruch an, als das Roggen: oder Weizen: 
brot, doch ift dies ein Uebelſtand, der nicht zu den 
undvermeidlichen gebört. Will man blos Mauss 
mehl verwenden, fo muß man auf 2 Theile Mehl 
1 Theil Sauerteig fegen. Der Sefhmad diefes 
Brotes erinnert zwar an Mais, ifl aber nicht uns 
angenehm; das Brot zeigt fich jedoch troden und 
zerfrümelt ſich leicht. Das Brot mug 2—2'/, 
Stunden im Ofen bleiben, und diefer muß auch 
etwas ſtärker geheizt werden als zu Roggenbrot. 
100 Pfd. Maismehl geben 150—155 Pfd. Brot. 
Um bie Rauhheit des Maisbrotes zu befeitigen, 
bat man zu 2 Zheilen Maismehl 1 Theil ges 
fochte und in Brei verwandelte Kartoffein gefept. 
Der Erfolg war der beſte. Die Gährung läßt 
man 4'/, Stunden währen. Ein febr gutes 
Mengenvirhältniß ift auch folgendes: Roggen: 
odır Weizenmehl 100 Theile, guter Hafer 
60 Theile, Maismehl 40 Theile, gekochte Kar: 
toffeln 20 Theile. 

Maisklöße. Man maht aus Maismehl 
mit laumarmem Waffer, etwas Salz und Schmalz 
einen fteifen Zeig, formt Kloͤße daraus und kocht 
diefe in Salz und Waffer oder in Fleiſchbrühe. 

Miaisorgende, ein fpaniihes Getränt, 

Die Spanier zerreiben die Maiskörner, wenn fie 
noch zart und mildig find und fegen etwas 
MWaffer zu. Auf dieje Weife ftellen fie eine Art 
| Mithorgeade ber, die fie mandorle nennen und 
Inoh außerdem mit Zuder, Ambra und andern 
würzenden Stoffen verfegen. Sie glauben, daß 
dieſer Trank heilſam auf die Bruft wirkte und 
fegen ihn mandmal der Ghocolade zu. Diefer 
Trank, der fehr beliebt bei Männern ift, wird 
fäugenden Frauen und Eleinen Kindern eben fo 
qut befommen. 


Maisſyrup. Man nimmt die Stengel der 
Maispflange nah der Blüte und naddem die 
Blätter gelb geworben find, hadt fie Hein, vers 
jegt fie mit Waffer, zerftampft fie und preßt den 
"Soft auf einer guten Preſſe aus. Der ausges 
'preßte Saft wird nun bei mäßigen Feuer in 
‚einem Keffel zum Sieden gebradt und der ſich 
‚ auf der Oberfläche zeigende Schaum abgenoınmen, 





Maitrank. 


Der ſo geläuterte Saft wird durch Flanell filtrirt 
und langſam zur Syrupdicke eingekocht. 

Maitrank, ein kaltes Getränt, Man füllt 
eine Zerrine mit leichtem Mofelmein oder einem 
andern leichten gewürzhaften Wein, verſüßt dens 
felben mit Zuder und ſchneidet eine Apfelline in 
Scheiben hinein; dann thut man friſches Wald: 
meifterfraut, an dem eben die Blütenknospen 
heraustreten, hinzu, läßt daſſelbe 10 Minuten 
in dem Wein und nimmt es dann bis auf wenige 
Stengel heraus, Will man den gewürzhaften 
Geſchmack erhöhen, fo läßt man den Walbmeifter 
länger ausziehen. 

Maiwurm, ift ein ſchwarzblauer bider 
Käfer mit weichen, den Dinterleib kaum halb bes 
deckenden Klügeldeden. Beider Berührung gibt er 
aus den Kußgelenten einen diden, gelblicyen, 
öligen, fcharfen, die Finger färbenden Saft von 
ſich, der die vorzüglichſte Wirkfamkeit enthalt und 
daber beim Einiammeln der Käfer nicht verloren 
gehen darf. Man faßt daher ven Käfer mit einer 
hölzernen Zange fanft an, fchneidet ihm über einem 
Gefäß mit feſtem, gutem Donig den Kopf mit 
einer Scheere ab und läßt den Körper in den 
Honig fallen, Auf diefe Weife erhält man den 
eingemachten Maiwurm. Man bewahrt den: 
felben in gut verfchloffenen Gefäßen auf, Der 
Maimurm ift ein Hauptbeftandtheil des preußis 
fhen Spezificums gegen den Biß toller Hunde, 
doch ift das Mittel nint zuverläffig. Es wird 
folgendermaßen bereitet: 24 ın Honig eingemadhte 
Maimürmer mit dem daran Mıbınden Honig wer: 
den zerichnitten und zerqueticht und dazu 2 Dutch. 
fein geraspeltes und durchgeſiebtes Ebenholz, 
1 Qutch. feingepulvirte virginifche Schlangen: 
mwurzel, 1 Scerupel fein zerriebener Ebereſchen— 
ſchwamm und 1 Qutch. fein gefeiltes Blei ge: 
fegt. Dieſe Miſchung wird mit 4 Loth gutem 
Theriak zu einer Latwerge gemacht, von der man 
Zünglingen von 12— 20 Jahren 1 Qutch, Mädchen 
von bdiejem Alter 2 Scrupel, Männern von 
25—40 Jahren 1'/, Qutch., Frauen von diefem 
Alter 1 Dutch, 15 Gran reiht. Dabei muß der 
Kranfe 24 Stunden faften und 12 Stunden nichts 
trinken. Nach biefer Zeit kann er Fliederthee 
trinken. Während der erften 12 Stunden muß er 
im Bett liegen bleiben und während der übrigen 
Zeit der Gur den Schweiß in einem temperirten 
Zimmer abwarten. Nah 24 Stunden find 
Wäfhe und Bettzeug zu wecfeln. Nach der 
Sur muß fi der Kranke ruhig verbalten und alle 
erhigenden Genüffe vermeiden. Die Wunde wird 
mit Weineffig oder Salpeter rein ausgewaſchen 
und öfter gebäbt, mit Bafilicumialbe oder friſch 
gefalgener Butter verbunden. 

Majoran, eine Gewürzpflanze. Man 
untericheidet 2 Sorten, ben deutſchen und den 
frangöfifdhen. Erſterer ift weit leichter ans 
zubauen als letzterer und fteht diefem in Güte 
kaum nad; ber frangöfliche befigt einen etwas 
ftärkern Geruch und Geſchmack. Der deutiche 
Majoran gedeiht in jedem Klima und braucht 
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Majoranbrotchen. 


nicht, wie ber frangöfifche, in einem Miftbeete 
angezogen zu werben. Der franzöflihe wird 
dann, wenn ftarke Fröſte nicht mehr zu befürdpten 
find, in's freie Land gepflanzt. Die abgefchnittes 
nen Stauden dauern in wärmern Klimaten 
2 Jahre, in fältern erfrieren fie leicht. Der 
deutfche Majoran ift nur Ijährig, wird im zeitis 
gen Frühjahr gefäet und im Auguft geerntet. Er 
liebt einen nicht ganz leichten, büngerkräftigen 
Boden, Im April oder Mai wird der feine Sa: 
men 2 Boll von einander in das fein zubereitete 
Band gefärt, daffelbe nochmals gehadt und, wenn 
es nicht gang jchwer oder.naß ift, getreten ober 
geklopft. Das Beet muß fters von Unfraut rein 
gehalten werden. Rad der Blüte fchneider man 


die Pflanzen dicht über ber Erbe ab, bindet fie in 


Bündel, läßt fie an der Sonne trodnen und be: 
wahre fie in verfchloffenen Kiften oder Tonnen 
auf. Um Samen zu gewinnen, läßt man einige 
Stauden io lange ſtehen, bis der Samen reift. 
Der Majoran dient ale Würze der Speiien, nas 
mentlich der Blutwürite, wird aud zu Gemüſe, 
als Majoranbrühe mit Kalbfleifh, verwendet. 
Auch ift er, zu Umfchlägen angewendet, ein gutes 
zertbeilendes Mittel, 

Majoranbrotchen, werben eben fo bereitet 
wie die Eftragonprotcen (f.b.), nur daß 
man ftatt des Eitragons Majoran nimmt. 

Majoraneſſig. Der gereinigte Majoran 
wird mit 8 Theilen Effigfäure übergoffen, das 
Gefäß verftopft, 8 Tage an eınen kühlen Ort ge: 
ftelt, dann ausgepreßt und filtrirt. 

Majprandl, wird aus den Blättern des 
Majorans dargeſtellt. Es iſt gelblib, wird nah 
und nad braun, ift leichter als Waffer und wird 
in der Medicin benußt. 

Makintoſh-Möcke. Makintoſh ift ein 
von dem Engländer gleihen Ramıns erfundener 
wafferdichter Stoff, der hauptſachlich zu Webers 
ziehern binust wicd, Um Malinrofps Röde zu 
waſchen, taucht man das ganze Gewand in kaltes 
weiches Waffer, breitet es dann auf einer Tafel 
aus und bürftet es mit einer fharfen Bürſte und 
Seifenwaffer aus. Dieſes wird wiederbolt, bis 
der Rod rein ift, worauf man ihn wiederholt in 
reinem Waffer Ipült, aber nicht ausriagt. Kett: 
flede bringt man durch Zerpintinfpiritus, mit 
etwas Sitronens oder Nritenöl vericht, heraus, 

Makrele, ift ein Seefifh mit rundem, 
fhuppenioiem,, fbönblauem Leibe, rundem Kopf, 
filberfarbenem Bauch, großen goldgelben Augen, 
ziemlich großem Raben, aber verbältnigmäßig 
Bleinen Zähnen, ift meift 1 Fuß lang und ein 
paar Zoll did, Er wird, weil fein Kıeifch ſeht 
wohlſchmeckend ift, nicht blos frifch verfpeift, 
fondern auch in großer Menge eingefalgen. Man 
fängt diefen Fiſch vorzüglich an den franzöfifcen, 
englifhen und holländifhen Kuften und in dem 
Kanal. 

Mafronen, ein Backwerk. Cs gibt füße 
und bittere. 1. Süße. a. 5 Eiweiß werben zu 
einem fleifen Schaum gefhlagen, 1 Pfd. ſtaub⸗ 
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feinee Zuder mit der Mar gefchnittenen Schale | reitet man auf folgende Weife: Auf 1 Eimer ges 
einer Gitrone dazu gethan und ’/, Stunde ſtark wöhnlichen Weins werden 20 Pfd. große Rofinen, 
gerührt. Die ganze Maffe läßt man nun in einer | 10 Pfd. brauner Barinzuder, 5 Loth engliiches 
meffingenen Pfanne auf nicht zu ſtarkem Beuer Gewürz (Alles wohl zerquetſcht und zerftoßen) 
heiß werden, thut 1 Pfd. abgezogene und mit gethan und die Maffe bei 200 Wärme zur Gah— 


Makronen⸗Toͤrtchen. 


3 Eiweißen fein geriebene füse Mandeln hinzu, 
rührt fie glatt, läßt die Maffe noch einmal heiß 
werden, feßt davon halbfingerlange und daumen: 
breite Häufchen auf Oblaten und bädı fie in 
einem nicht zu beißen Ofen. b. 1 Pfd. füße 
Mandeln, ?/, Pfd. Zuder und 2 Eier. Die Man: 
dein werden gang fein geftoßen, der Zuder gerie: 
ben und dann Alles zufammengefchlagen, bis es 
fi gehörig vermifcht hat, dann wird es klümpchen⸗ 
meife auf Oblate geftrichen, im Ofen bei gelinder 
Hige gebaden und dann bie DOblate don dem 
Rande der Makrone rund herum abgefchnitten. 
e. 1 9fd. füße Mandeln frifh abgezogen, mit 
Rofınwaffer gerieben, 1'/, Pfd. Zuder in einen 
Keffel gethan, die Mandeln dazu geröftet, 2 Ei: 
weiße zu ſchwachem Schnee gefhlagen und auf 
Dblate gefegt. 2. Bitrere *'/, Pfd. bittere 
und 4 Lorch füße Mandeln mit 4 Eimeißen gerie: 
ben und 2 Pfd. Zuder dazu gegeben. 3. Ge: 
füllte. Sie werden wie die füßen oder bittern 
Makronen bereitet, mit Kirfchen oder Gitronat 
gefüllt und nad) dem Backen glaſirt. (S. auch 
Sprig:, Schaum-, Chocolade-, Rahm: 
Makronen.) 

Makronen-Törtchen, ein Backwerk. Bo⸗ 
den und Platte werden von Butterteig gemacht. 
Pfd. Mandeln reibt man mit Waſſer ab, 
roͤſtet 6 Pfd. Zucker, füllt ihn nebſt 6 zu Schnee 
gefhlagenen Eimeißen ein, füllt '/, Pfd. Zuder 
darauf und bädt das Zörtchen 2 Mal. 

Dralabarifcher Talg, wird auf Malabar 
durch das Auskochen der Frucht von Vateria indica 
gewonnen. Diefer Zalg ift weißlichgelb, ziemlich 
fett, wachsartig anzufühlen, von ſchwachem, nicht 
unangenehbmem Geruch, 0,9265 fpecif. Gewicht 
bei 15° C.; er ſchmilzt bei 36° G., löft ſich in 
50 Theilen Weingeift von 0,82 unvollftänbig, be: 
ſteht aus 77 Koblenftoff, 12,3 Wafferftoff, 10,7 
Sauerftoff und wird zu Lichtern verwendet, 

Malachit, ift ein Kupfererz von fdhöner 
fmaragdgrüner Farbe, das fi hübſch poliren 
läßt und deshalb zu Schmuckſachen verarbeitet 
wird, Der Malahit ift undurdfichtig, aber 
doch ſchön. Die lichteften und ſchönſten Gattun: 
gen, welche fich durch einen feidenartigen Glanz 
auszeichnen, pflegt man Dtlarerz zu nennen, 
Rur größere Stüde des Malachits ſtehen in 
hohem Preife. 

rg de ift einer der ausgezeichnetften 
fpanifhen Weine. Beſonders dienlich if er für 
ſchwächliche und Bränkliche Perfonen. Man un: 
tetſcheidet PedrosKXimenes, weicher bernftein: | 
farbig, von belicatem, reichem, füßem Gefhmad 


rung gebradt. Nach deren Vollendung wird die 
Flüffigkeit ausgepreßt und auf ein anderes Faß 
gebracht, in das man noch 2 Quart Weingeift 
f&üttet. Der Wein wird dann gelärt und auf 
Flafhen gefüllt. ine andere Vorſchrift ift fols 
gende: 1',, Ohm Moft, wie er von der Kelter 
läuft, wird !/, Stunde gekocht und geichäumt, 
dann 2% Pfd. von den Stielen befreite Rofinen 
nebft 1 Roth fein geriebener Muskatnuß und 
2 Loth chinefiiher Thee dazu gethan, nod 
1/, Stunde gekocht und dann erfalten laſſen. 
Nun wird ein 2 Ohm haltendes Faß mit Mus: 
katnuß ausgebrannt, der gekochte Moft mit allen 
Species und 4 Loth Senfmehl hineingethan, das 
Faß mit frifchem Moft vollgefüllt, verfpundet, 
3 Monate liegen laffen und dann auf Flaſchen ges 
zogen. 

Malerei, in den Zimmern. Bon derfelben 
gilt hinſichtlich des Farbencontraftes und der 
Barbenzufammenftellung daffelbe, was barüber 
von den Zapeten gejagt ift. 

Malerfarben. Nacftehende Malerfarben 
find giftig und dürfen daher weder zum Färben 

von Zuderwaaren, Liqueren oder SKinderfpiel: 
ſachen, noch zum Anftreicyen derWohnzimmer, noch 
als Farbe der Zufchkäftchen für Kinder verwendet 
werden. Arfenige Säure, Arfenfäure, Reolgar, 
Raufhgelb oder Operment, Schmeinfurter, 
Minerals, Scheele'ſches Grün, Bleiglanz, Blei: 
glätte, Bleiweiß, Mennige, Chromgelb, Kaffelır 
Gelb, Reapelgelb, Ehromroth, Zintweiß, weißer 
Vitriol, Bergblau, Bremer Grün, Brauns 
fhmweiger Grün, Grünfpan, blauer Bitriol, 
grüner oder Eifenvitriol, Zinnober (f. auch Mis 
neralgifte). Unihädlic und deshalb zu den 
angegebenen Zwecken ausfchließlich zu verwenden 
find folgende Materfarben: von Schwarz: Ruß, 
Beinfhwarg, Graphit. Won Braun: Umbra, 
kölnifhe Umbra, Wau, Sepia. Won Roth: 
Englifhroth, Karmin, Krapp, Cochenille. Bon 
Gelb: Schüttgelb und gelber Oder. Bon Grün: 
Grüne Erde, Saftgrün. Bon Blau: Ultras 
marin, Pariſer- oder Berlinerblau, Indigo, 
blauer Garmin, Neublau, Wafchblau, Lackmus. 
Bon Weis: Kreide, Marmorweiß, Schwer: 
fpath, präparirtes Hirſchhorn, Gyps, weißer 
Bolus. Bon Metall: Echte Bronze, d. i. echtes 
Blattgold und echtes Blattſilber. Schädlich das 
gegen ift die unechte Bronce, welche zur Nach— 
ahmung bes Goldes aus Kupfer und Zink, zur 
Nahahmung des Silbers aus Zink und Zinn bes 
reitet wird, ſowie das Mufivgold. 
| Malmedy, ein eifenbaltiges Mineralwaffer 


ft und tagrima be Malaga, ber eine dunkle | im preußifhen Großherzogthum Niederrhein, 
Barbe und einen füßen, angenehmen Gefhmad | Regierungsbezirk Aachen. Es gibt dafelbft fol 
bat. Unmeit von der See wächſt der leichtere | gende Quellen: Pouchon de Geromont, 70 R,; 

Morvitla, — Künftlihen Malaga be | Pouchon des Istes; Pouchon de Cuves 4., "Pouchon 
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Maltakartoffel. 


de Laveaux, ſämmtlich innerlich zu 4, 6, 8 Bechern 
und äußerlib, Ueber die Anwendung unb Beil: 
wirkung f. Eifenmwaffer. 

Maltafartoffel, ift eine Kartoffelforte, 
groß, rund, gelb, vorzüglich gut und fruchtbar. 

Maltapfirfche, eine Pfirfchenforte, 23/, Zoll 
lang, eben fo breit, am Gtiele etwas platts 
gedrückt, feicht gefurcht, mit Meiner Warze; bie 
feine Haut ift gelblichgrün, auf der Sonnenfeite 
lebhaft geröthet und dunkel carminrotb marmos 
rirt; das Fleiſch iſt weißlichgelb, faftreih und 
von füßfäuerlihem, müskirtem Gefhmad; die 
Frucht reift Ende Augufl. Der Baum waͤchſt 
lebhaft, trägt fehr reichlich, gedeiht gut als Hoch: 
ftamm und pflanzt fih dur den Stein echt 

t 


rt. 
Malter, ift ein Getreidemaß von verfcie: 
bener Größe in ben verjchiedenen Rändern, In 
Aachen = 6 Faß à 4 Kugel = 7473,6 franz. 
Gubitzoll, oder 0,321 Berl., oder 0,080 Wiener 
Malter; in Berlin — 12 Sceffel 5 16 Megen — 
32248,8 franz. Cubikzoll, oder 0,245 Wiener 
Malter; in Darmftadt = 4 Gimri a 4 Kümpf, 
oder 6453 franz. Cubikzoll, oder 0,278 Berliner 
oder 0,069 Wiener Malter; in Düffeldorf = 
480 Faß — 8360 franz. Cubikzoll, oder 0,355 
Berliner oder 0,090 Wiener Malter; in Frank— 
furt a. M. — 4 Simri a 2 Megen — 5784 
franz. Gubitzoll, oder 0,249 Berliner oder 0,062 
Wiener Malter; in Gotha — 2 Sceffel 5 16 
Metzen = 8896 franz. Cubikzoll oder 0,383 Ber: 
liner oder 0,096 Wiener Malter; in Hanau = 
4 Simri a 16 Megen —= 6156 franz. Gubiffuß, 
ober 0,265 Berliner oder 0,066 Wiener Malter; 
in Köln = 4 Simri a 2 Laft oder Seſter = 
7236 franz. Cubikzoll, oder 0,311 Berliner oder 
0,078 Wiener Malter; in Leipzig = 12 Scheffel 
a 16 Megen — 64992 franz. Cubikzoll, oder 
2,795 Berliner oder 0,699 Wiener Malter; in 
Nürnberg glattes Getreide = 8 Metzen = 8019 
franz. Cubikzoll, oder 0,345 Berliner oder 0,086 
Wiener Malter, raubes Getreide = 8 Mepın = 
7415 franz. Eubifzol, ober 0,319 Berliner oder 
0,079 Wiener Matter; in Dldendburg — 1'/, 
Zonne a8 Scheffel = 13794,5 franz. Cubikzoll, 
oder 0,593 Berliner oder 0,148 Wiener Malter; 
in DOsnabrüd — 12 Scheffel A 16 Becher — 
17564 franz. Cubikzoll, oder 0,747 Berliner oder 
0,187 Wiener Malter; in Wiesbaden = 4 Bierfte 
a 4 Kümpfe — 93498 franz. Cubikzoll, oder 
0,237 Berliner ober 0,059 Wiener Malter; in 
Würzburg glattes Getreide = 8 Min — 
8720,5 franz. Cubikzoll, oder 0,375 Berl. oder 
0,094 Wiener Matter, raubes Getreide 
12 Megen — 20200,8 franz. Cubikzoll, oder 
0,596 Berliner oder 0,217 Wiener Malter; in 
Zürich rauhes Getreide — 16 Viertel = 16793,6 
franz. Gubilgoll, oder 0,722 Berl. oder 0,181 
MWiener Malter. — Im Braunfchweigifchen ift 
der Malter — !/, Klafter Brennholz. 
Maltheſer Kuchen, ein Bacwerk. 1Pfd. 
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gerieben, ?/,Pfd. Butter zu Schaum gerührt, die 
Mandeln mit ?/2 Pfd. Zuder und 1 Eitrone abge: 
trieben, 1 Loth Zimmer und das Gelbe von 
16 Eiern dazu gethan, 8 Eiweiß zu Schnee ge: 
ſchlagen, mit '/, Pfd. Mehl zur übrigen Maffe 
gerührt, in Häufchen auf Papier dreffirt und ges 
baden, 

Malvafier, ift ein aus den Malvafierreben 
bargeftellter edler, füßer, Lieblicher, gekochter 
Wein, Er kommt von verfchiedenen Inſeln im 
Archipel, von der Infel Lipari, von GSicilien, 
Sardinien, Majorta, Minorka, der Provence. 
Es gibt weißen und rothen Mealvafier. inter den 
fardinifhen Malvafiern ift der Malvofier Sorio 
eine ber angenebmften und vorzüglichften Sorten. 
Gagliari, Bofa und Algheri haben mehr Geiſt 
und euer, aber Beinen fo feinen und liebliden 
Geſchmack als der Sorfo. In Sicilien liefert be 
fonders die Gegend um Meffina und Siracus fehr 
gute weiße und rothe Malvaſier Weine. 

Malve, 1. alö Zierpflanze. Sie ver 
langt eine lodere, fette, mit Sand vermengte 
Erde, wird im Frühjahr in’s Freie an einen ge; 
fhügten Ort gepflanzt, in einem mäßig warmen 
Zimmer oder im Keller durchwintert und durch 
Samen oder Propfen vermehrt. Zur Uebermwin: 
terung im Kıller hebt man die Pflanzen im Herbſt 
aus, ftellt fie in dem Keller in einem Winkel 
neben einander, überfchüttet fie mit Erbe und be: 
fprengt fie bei Zrodenheit ein wenig mit nicht zu 
kaltem Wafler. Im Frühjahr reinigt man fie 
vom Schimmel und fegt fie in's Freie. Um vor: 
züglihe Malvenforten in ihrer Echtheit zu erlan: 
gen, ſchnell und vielfach zu vermehren, veredelt 
man biefelben burh Anwendung des Spalt— 
pfropfens auf den Hals der Wurzeln einfader 
Malven und fogar auf abgeſchnittene Stüde ber: 
felben, Man befeftiat das Pfropfreis mittel 
eines Verbandes, und bie fo veredelten Pflanzen 
werben dann auf lauwarme Miftbeete, fei es in 
Zöpfen oder im freien Lande, unter eine Glas 
platte gefegt und in ben erften Zagen fchattig ge 
halten, Wenn die Pfropfreifer angewachſen 
find, gibt man ihnen allmälig Luft; will man fie 
dem freien Land überlaffen, fo ift es rathſam, bie 
Beredlungsftelle etwas in ben Boden zu bringen. 
2. As Gemüfepflanzen. Diejungen Sproffen 
der Malve geben bei Theuerung eine leichte und 
gefunde Nahrung. 3, Als Heilpflanzr. Zu 
diefem Behuf wird nur die ſchwarze Malve ange 
baut. Sie gedeiht am Beften in einer fonnigen 
Lage und in einem tiefen, humoſen, fandigen 
Boden. Man büngt das Land gleichmäßig bis zu 
einer Tiefe von 12 Zoll fhon im Derbfl. Den 
Samen fäet man im zeitigen Frühjahr in das 
kalte Miftbeet und verfegt die Pflanzen im Mai 
in Reiben, jede 2'/, Fuß von der andern entfernt. 
Bei Zrodenheit muß man Anfangs begießgen. In 
den Zmwifchenräumen kann man Gemüſe anbauen, 
bie jedoch bie Malven nicht befchatten bürfen. 
Das Land wird durch Behaden loder und rein 


füge gefchälte Mandeln werden mit 2 Eiweiß ab: |von Unkraut gehalten. Im Herbft fehneidet man 


Malvenfalter. 
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Malzbäber. 


bie Blätter der Malven ab und trodnet fie zu baftes Futter ift, als das ungemalzte Betreibe, 


Viehfutter; dann behäufelt man bie Pflanzen zum | 
Im Frühjahr 
werden die Pflanzen 2 Mal behadt. Zur Samen: | 


Schug gegen die Winterkälte. 


Nur ben einen Borzug hat das Malz, daf «6 
einen wohlfchmedenben Trank liefert. 
Malzbäder, merden bereitet, indem man 


gewinnung-läßt man an jedem Hauptflamme nur Gerſten- oder Weizenmalz abkocht. Sie dienen 


6—8 Blüten ſtehen. Die Ernte der Blüte bes 
ginnt, wenn biefelben volllommen ausgebildet 
find, fi aber noch nicht ganz erfchloffen haben, 
fondern mehr glodenartig am Stiele ftehen. Alle 
balbgeöffneten Blumen pflüädt man mit einem 
/; Zoll langen Stiele ab. Die aubgenommenen 
Blumen werden ganz dünn ausgebreitet und erft 
wenn fie ganz troden find, aufbewahrt. Zeigen 
fi andere als ſchwarzblühende Malven, fo müffen 
diefe fogleib ausgehauen und die leeren 
Stellen mit ſchwarzen Malven nacgepflanzt 
werben. Die Samenblumen werben abgefchnit: 
ten, wenn fie reif find; dann ſchneidet man auch 
die Stauden 6 Zoll über der Erde ab und trodnet 
fie als Brennmaterial. Hierauf wird das Land 
behbadt. Im 3. und A. Jahre wird das Land 
eben fo behandelt wie im 2. Jahre. Im Herbft 
bes 4. Jahrs werden bie Pflanzen ausgehauen, 
Eine Abkochung der Malvenblumen wird al 
fchleimiges und einbüllendes Mittel in ähnlichen 
Fällen wie der Eibifch (ſ. d.) gebraudt. Eine 
Ablohung des Krauts ift aub ein Hausmittel 
gegen Schmerzen bei Harnlaffen; ein heißes 
Dualmbad davon in einem Nachtſtuhle, auf den 
ſich der Kranke fest, lindert die Hämorrhboibdals 
fhmerzen bedeutend, Kerner machen die Blumen 
einen Beftandtheil des Gurgelwaffere aus unb 


Blumen und Kraut werden zu Umfchlägen ver: 


wendet. Die Wurzel eignet fi als Zahnbürfte 
zur Reinigung ber Zähne. Die grünen Blätter 


wendet der Randmann zum Xuflegen gegen die| 
Nofe an, verbindet auch alte Fußgeſchwüre das | 


mit. Eine Abkochung der Blumen und Blätter 
findert, mit Gompreffen auf bas Auge gelegt, 
den Schmerz bei Augenentzünbungen nad 
Blattern und Mafern fehr. Man kocht 1 Loth 
davon mit 4 Quart Waffer bis auf ?/, ein, ſeiht 
durch und legt die Flüſſigkeit lauwarm auf das 
Auge. Innerlich nügt diefe Abkochung in vielen 
Faͤllen gegen Leibſchmerz, Golit, wenn zumal 
gleichzeitig krampfhafte Spannung und Ber: 
ftopfung des Unterleib zugegen ift oder zum 
Grunde liegt. 

Malvenfalter, ift ein kleiner bräunlich— 
grauer Schmetterling, deffen afchgraue, fein be— 
haarte Raupe auf den Malven lebt. Sie fommt 
fehr felten in folder Menge vor, daß fie erheb⸗ 
lihen Schaden ftiftet. 

Malz, ift das Produkt des Malzens (ſ. Mal⸗ 
zen). Es bient zur Bier: und Branntmweinbe: 








zur Stärkung ſchwacher Körper. Auf ein Bad 
rechnet man 4—6 Pfd. Malz, das lange und 
ſtark ausgekocht werden muß, 

Malzbrenner, befteht aus einer großen 
Trommel von ſtarkem Eifenbleh, die fib von 
einer Kaffeetrommel nur durch ihre Größe unter: 
fcheibet. Sie faßt 1 Berliner Scheffel Malı. Es 
muß für fie win ganz einfacher Dfen von Bad: 
fteinen erbaut werden, ber das Keuer zufammen: 
hält und die Hitze der Trommel vollftändig zus 
führt. Das Röſten ift wie beim Kaffeebrennen 
und in '/, Stunde beendigt. Diefer Apparat 
verbindet mit der Schnelligkeit des Darrens eine 
anfehnliche Brennftofferfparniß. 

Malzdarre. Bei den Malzdarren unters 
fcheidet man als mefentlihe Theile: a. Die 
Darrflähe, auf welcher das zu darrende Malz 
liegt, mit dem Darrraum, der biefe Kläche ein: 
ſchließt; b. die Darrheizung mit dem Keuer= und 
dem Wärmeraum. Auch unterfcheidet man babei 
Luft: und Raudhdarren, je nachdem die 
zum Zrodnen erwärmte Luft gang rein oder mit 
den Verbrennungsprobuften, dem Rauce des 
verwendeten Brennmaterials, vermifcht ift. Die 
Darrflächen beftehen am Beften aus durchlöcers 
tem Eifenbleh, welches auf 1 Quadratzoll Kläche 
25—30 Deffnungen enthält, Diefe Darrfläcen 
find weit mwohlfeiler als die weniger dauerhaften 
von Drahtftäben. Am Zweckmäßigſten wendet 
man 2 Darrflächen über einander liegend an, wo: 
bei das frifhe Malz zunächft auf die obere und, 
wenn es hier den größten Theil feiner Feuchtig— 
keit verloren hat, auf die untere heißtre Fläche 
kommt. Hierdurch wird fehr bedeutend an Zeit 
und Brennmaterial erfpart, und bie Gewinnung 
eines guten Malzes ift gefiert. Die Darrflächen 
find von allen Seiten gang zu fchließen und nur 
oberhalb mit einem Abzuge für die Keuchtigkeit 
zu verfehen. Fehlerhaft find die Heizungen 
der Darren, und zwar ber Luftbarren, dann eins 
gerichtet, wenn die fämmtlichen Raucröhren, 
wodurch man die zum Darren beſtimmte Luft ers 
bigen will, unter ber Darrfläche, wo die Luft bes 
reits erbigt ift, fortgeleitet werden, Die Rauch: 
röhren können hier ihre Wärme nur unvollftän= 
dig verlieren, da zur Mitiheilung von Wärme 
immer ein Bälterer Körper gehört. Um daher bie 
Wärme des Rauchs oder bie Hide des Rauchs 
vollftändig zu benugen, müffen bie Rauchröhren 
mit kälterer Luft in Berührung gebracr werden 


reitung, zu Bädern (f. Malzbäder), zu; und zu biefem Zwed in befonderen Räumen cir— 
Eifig (f. Malzeffig), zu Sorup (f. Malz- culiren, wo bie Balte Luft zutreten kann, die ers 
fyrup), zu einem heilträftigen Trank (f. Malz: mwärmte aber gleich abgeleitet wird, Man ers 
trank), zu Umſchiägen (f. Malzumfcdläge), ſpart dadurch zugleich mehr als ?/, ber Röhren: 
wohl auch als Viehfutter; doch bringt es Beinen | länge. Fig. 1a ftelt den Durchſchnitt ‚einer fol- 
Bortheil, Getreide behufs der Viehfütterung in | ben Darreinrihtung dar. V und W find bie 
Malz zu verwandeln, da letzteres kein fo vortheils | Mauern, melde den Heizraum vom Bub: 
* 





locale trennen und zwiſchen melden am 
Bmedmäßigften bie Darre aufgeführt wird. A ift 
ber Heizraum für bie verfchiedenen Feuerungen 
ber Braupfanne G und bes Darrofens D. Diefer 
Raum ift gemölbt und über bemfelben berRaumH, 
wo bie Heiz- ober Raucdhröhren bb von ben 
Geuerungen liegen, um bier die Luft für die 
Darrflähen zu erhigen. In einem hiervon abge: 
fonderten Raume befindet fich die Wärmepfanne F, 
melde bier durch die von der Braupfanne abzie: 
hende Hitze zunächſt erwärmt wird. Ueber H ers 
firedt fib der Vertheilungsraum Z für die ers 
mwärmte Luft. Ueber I liegt die erfte Darrfläche B 
unb über biefem Darrraume bie zweite Darrs 
fläche C, die hier auf dem gußeifernen Gebälk pp 
ruht und in ber Mitte die Deffnung g bat. Der 
barüder befindlihe Darrraum b ift mit einem 
leibten Gewölbe überfpannt, in beffen Mitte der 
Abzugsfanal r angebracht if. Zu ben heißern 
Rauchröhren gelangt durch bie Deffnungen w bie 
fhon zum Theil erwärmte Luft aus dem Heiz: 
raume A, bie fältern Röhren erhalten dagegen 
durch feitwärts angebradte Deffnungen friſche 
alte Luft und können dadurch den arößern Theil 
ihrer Wärme abgeben, ebe fie den Reft mit dem 
Raude in den Schornftein leiten. &o lange die 
Pfannen ftark geheizt werden, wird die bavon ab= 
ziehende Hitze zur Heizung der Darren genügen; 
ift dies aber nicht mehr ber Kal, fo kann durch 


den Darrofen D bas Fehlende erzeugt merben. 
Bon biefem Ofen, von welchem Fig. 1b einen 
verticalen Durchſchnitt zeigte, kann die erzeugte 
Hise mit den Verbrennungsprobuften emtmweber 
durch die Röhre nn (Fig. 1a) im die Röhren bb 
geleitet ober auch direct durd den Kanal g unter 
bie Darrfläde in den Bertheilungsraum I gelans 
gen, wo fich die Hige durch den Kanal oo gleich⸗ 
mäßig verbreiten läßt. Um eine vollflänbige 
Verbrennung des Brennmateriald zu erreichen, 
erhält der Darrofen die in Fig. 1b näher angegt⸗ 


Fig. 1b. 





Malzdarre. 
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Malzen. 


bene Einrichtung. Der Feuerraum a iſt oberhalb ein ſtärkeres Bier, da die durch Thermometer 
ganz geſchloſſen und hat nur feitwärts 2 ober | leicht zu regulirende Trodnungsflähe vollkommen 
4 Deffnungen bb, bie in den Zwiſchenraum müns | gleihmäßig erbigt werde und überall bei einer 


ben, ber das Gewölbe umgibt. 


Aus diefem | Temperatur erhalten werben könne, die eben fo 


Zwiſchenraume gelangt die Hige in den Ranalg und | eine fchnelle Erhigung als auch den Mangel einer 


wird von biefem durch die Klappe entweder in die 


Heizröhren der Darre ober unmittelbar unter die 
Darrflähe geleitet. Die vollftändige Verbren- 
nung bewirkt bei diefer Einrihtung der oberhalb 
verfhloffene Heigraum, wodurch ſich die Hige bier 
fo concentrirt und erhält, daß beim Zumwerfen von 
neuem Brennmaterial diefes fogleich wieder auf 
ben Zemperaturgrad erhigt wird, bei weldem 
fi die gebildeten brennbaren Gaſe auch fogleich 
wieder entzünden können. Mean erhält auf dieſe 
Weiſe, felbft wenn man bie Hite des Darrofens 
direct unter die Darrfläce leiter, kein nah Rauch 
fhmedenbes Malz, und doch ertheilt die direct zus 
getheilte Feuerluft dem Biere einen kräftigen Ge: 
sub und Geſchmack. So lange das Malz; noch 
feucht it, leitet man die Hige dur die Raud: 
röhre bb; fobald aber das Malz abgetrodnet er: 
fheint, läßt man bie Hide direct durch die Darrs 
flähe firömen. Mit einer folchen Darreinric: 
tung können auf 100 Quadratfuß Darrfläce 
binnen 24 Stunden 900 Pfd. trodnes Malz mit 
etwa 250 Pfb. Holy gebörrt werden. Sehr ge: 
rühmt wird aub die Shupp’ihe Malzs 
barre. Es wirb von berfelben behauptet, daß 
in einem von Badfteinen gemauerten und gewölb: 
ten, mit einem eigenen euerungsapparate, 
Rauhableitungsröhren und fonftigen Deffnuns 
gen zum Einftrömen Balter Luft verfehenen Heiz: 
baufe auf ber Drabthorbe oder Blechplatte durch 
Ummendung bes Durdflrömens ber warmen Luft 
in weit kürzerer Zeit und mit großer Erfparung 
an Brennmaterial ein ftetö gleiches, reines, von 
jedem Beigeſchmack, Raud und Glasmalz befreis 
tes, mehlreiches, zur Erzeugung eines gefunden 
und fchmadhaften Bieres geeignetes Malz von 
vorzüglicher Qualität mit Beibehaltung ded dem 
Malzkorne eigenthümlichen Süßftoffes und der 
fonfigen innern und mwefentliben Beſtandtheile 
gebörrt werben könne, wodurch ſich noch der Vor⸗ 
theil ergebe, daß zur Heizung des Feuerapparats 
auch Zorf verwendet werden könne, übrigens 
ſelbſt bei verftärkter Feuerung niemals eine Vers 
kohlung ober Verbrennung des Malzes eintrete. 
Eben fo vortheilhaft ermweift fich die von Rietſch 
erfundene Malzdarre. Man behauptet von 
derfelben, daß fie ſehr entfprechend durch den 
Betrieb mit erbigter Luft und ausſtrahlender 
Wärme wirkte, ungleid weniger Raum als die 
fonft üblichen Darren erfordere, dagegen weit 
fhneller als jene fördere, und zwar bei einer 
großen Erfparnif an Brennmaterialien, die auch 
aus Zorf und Steinkoplen beftehen können, und 
babei ein Malz liefere, deffen Vorzüge am Beſten 
aus der allgemein anerfannten Beſchaffenheit des 
Königsfaater Biers, als des beften in Böhmen, 
verbürgt feien. Das fo erzeugte Malz von feltes 
ner Reinheit und beftem Wohlgeihmad gebe auch 


gehörigen Bahre des Malzes unmöglid mache. 
Aber nicht nur Hinfichtlich der Qualität, fondern 
au in Betreff der Quantität fol biefe Darre 
große Vortheile gewähren. In neuefter Zeit 
conftruirten noch anerkannt gute Malsdarren 
3fhod und Bode. Die 3ſchock'ſche Malz⸗ 
barre bietet folgende Vortheile: 1. Es wirb 
fortwährend bei gleich ſtarkem Feuer gearbeitet, 
2. Es kann bei gleihem Aufwand an Brenns 
material ein Mal; in 8 Stunden fertig werben, 
wozu bei anderen Darren 12 —14 Stunden 
nötbig find. 3. Die Darre kann beshalb weit 
Eleiner fein, um demfelben Bedarf zu genügen. 
4. Der Ofen ift bei fehr aroßer Dauer doch hödhfk 
einfach conftruirt. 5. Die Farbe bes Malzes 
kann genau beftimmt werben und nie ein glafige® 
Malz vorfallen. Auch enthält das Malz bie 
wenigfte ungerfegte Stärke. 6. Das Malz konn, 
nachdem es dem größten Theil des beim Ginquels 
(en aufgenommenen Waffers auf ben zwei obern 
Horbenlagern verloren bat, auf bie unterfte ges 
bracht und in diefer Lage bei niedern oder höhern 
Higegraben, je nachdem das Malz für die eine 
oder"andere Bierforte beſtimmt ift, beliebig ges 
trodnet, geröftet oder auch gefärbt werben. Die 
aus dieſer Darre gefertigten Malze gewähren 
dem Bierbrauer noch folgende große Vortheile: 
Das ganze Gefüge des Malzkornes ift Loderer, 
dem Maifhwaffer zugänglider, der Zuder und 
Gummi gebende Theil ift bedeutend verfeinert, 
jur Grundlage eines guten Biers vorgebildet, 
zeigt fich beim Maifchproceh löfungsfähiger, gibt 
eine feinere und flärkere Würze, der Gährungss 
verlauf ift geregelter, ruhiger, das Bier wird 
dauerhafter. Die Bode’fbe Dampfdarre 
liefert Malz aller Art, ohne die geringfte Gefahr, 
baffelbe zu verbrennen, in beliebig gedarrtem Zus 
ſtande; dabei fällt ein Korn mie das andere aus, 
denn die Darre erhält durch ihre Gonftruction in 
allen ihren Theilen gleiche Darrkraft, indem ber 
in die Darre hineinftrömende Dampf ganz gleich⸗ 
mäßig nad ber Oberfläche ſich vertheilt. Bei der 
Dampfbrauerei ift die Unterhaltung ber Darre 
nur Nebenſache, indem zum Darren kein Brenns 
material aufgewendet zu werden braucht und bas 
bei ein weit fichereres Produkt erlangt wird, ald 
auf den gewöhnlichen Darren. Die Größe einer 
folhen Darre fann ganz nad Belieben eingerichs 
tet werben. Zwar muß der Inhalt des Dampf: 
keſſels mit fteigen, aber in feinem Verhältniß zur 
Größe ber Darre. 

Malzen, nennt man dasjenige Verfahren 
bei der Bierbrauerei, weldes bie Bildung ber 
Diaftafe oder desjenigen Stoffes bezwedt, wel 
her die Eigenſchaft befist, das Stärkemehl in 
3uder und Gummi umzuwandeln. lm biefes zu 
erreichen, müflen die Bedingungen bes Keimend 


Malzen. 


erfüllt werben; biefe find aber: a. Vorhandenſein 
von Waſſer, b, geeignete Temperatur von 
6— 30° R., c. Zutritt von Luft. Da bei dem 
Keimen des Getreides das junge Pflängchen, wel: 
ches fi aus dem Keime bildet, zunäcft von dem 
Zuder ernährt wird, der ſich ſchon während bes 
Keimens aus dem Stärkemehl erzeugt, und man 
banadı zu trachten hat, daß fich fchon beim Kei: 
men möglichft viel Zuder bilde, fo hat man den 
Keimproceh hiernach zu leiten; man muß ihn 
alfo auch hemmen können, was durch Verminde— 
tung der Temperatur und Entziehung von Feuch⸗ 
tigkeit möglih wird, Man unterfcheidet beim 
Malzen 3 verſchiedene Operationen: 1. Das 
Einquellen bes Getreides. Daffelbe 
bient zur Zuführung der nöthigen Feuchtigkeit 
und zur beffern Reinigung des Getreides, nament: 
li zur Entfernnng folder Stoffe aus der Schale 
beffelben, die bem Malz einen übeln Gefchmad 
ertbeilen. Zum Ginquellen benugt man ben 
Quelibottid, welcher das ganze Getreide zu 
einer Malzung faßt, wozu für 100 Pfd. Getreide 
etwa 6 Gubiffuß oder !/, Eimer Bottichraum 
nöthig werden. Die gwedtmäßigften Duellbottiche 
find die von Stein oder Gußeifen. Dean ftellt fie 
womöglich fo auf, daß fie vom Boden oder Kas 
ften durch einen Schlauch mit dem Getreide gefüllt 
werben und das Getreide nach bem Einquellen leicht 
auf ben Keimplag zu transportiren if. Dabei 
flelt man fie zweckmaͤßig in der Malztenne fo 
auf, daß das Getreide aus einer im Boden der 
Bottiche angebrachten Deffnung unmittelbar in 
ein paflendes Zransportgefäß fällt. Bei ber 
Aufftellung des Quellbottichs ift ferner darauf zu 
feben, baß ein bequemer Zus und Abfluß bes 
nöthigen Waflers zu erreichen ift und baß ber 
Froſt Beinen Zutritt findet, Die Deffnung zum 
Ableiten des Waffers ift unten im Boden in einer 
Heinen Vertiefung anzubringen und mit einem 
Siebe von Kupferbich zu verfehen, damit das 
Waſſer vollftändig abflieft und die Körner durch 
bas Sieb zurüdgehalten werben. Bevor man 
das gut gereinigte Getreide in den Quellbottich 
bringt, füllt man ihn bis zur Hälfte mit Waffer 
und läßt dann unter fleißfigem Umrühren das 
Getreide nah und nad in das Waffer laufen. 
Es fcheiden ſich dabei die leichtern Körner von den 
ſchwerern, bie fogleih zu Boden fallen. Was 
von ben feichtern Körnern 4—5 Stunden nad 
dem @infhütten nit zu Boden gefunten ift, 
wird abgeichöpft und nicht zum Malzen vermwens 
det. Zu dem Ginquellen muß man reines unb 
weiches Waffer verwenden; denn je fchneller bie 
Körner hinreichende Feuchtigkeit aufgefogen haben, 
befto mohlfchmedender wird bas Malz. Auch 
löfen fib die zu entfernenden unangenehm 
fhmedenden Stoffe aus der Schale in dem meis 
hen Waffer fchneller und vollftändiger auf. Die 
Zemperatur des Waſſers foll deshalb auch im 
Winter nicht unter 8—100 R. betragen. Nach 
24 Stunden ift bas Waffer vom Getreide abzu—⸗ 
laffen und fo lange täglich durch friſches Waſſer 
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zu erſetzen, als dieſes noch gefärbt abfließt. Der 
richtige Grad der Weiche iſt erreicht, wenn ſich die 
Körner, mit ber Spitze zwiſchen 2 Finger gefaßt, 
zufammendrüden laffen unb bie Scale fidy dabei 
von bem mehligen Kerne ablöfl. Junge Gerfte 
barf man weniger weichen als ältere; kleberreiches 
oder auf fchwerem Boden gewachfenes Getreide 
muß ftärfer weichen als ſtaͤrkemehlreiches; in fehr 
trodnen Jahrgängen gewachſenes Getreide ers 
fordert eine flärkere Weiche als in naffen Fahr: 
gängen gewachfenes Getreide, Bei fehr trodnem, 
kaltem Wetter oder bei luftiger, trodner Malz: 
tenne muß länger eingeweidht werben als bei 
feuchter warmer Witterung ober bei tiefen und 
feuchter liegenden Malztennen. Im Allgemeinen 
ift es weit beffer, das Getreide fo wenig ald mögs 
lih zu weichen, weil zu ſtarkes Einweichen viele 
Nachtheile verurfacht, wie 4. B. das zu ſchnelle 
Wachſen einzelner Körner, bie Bildung des Stein: 
malzes, das Schimmeln vieler Körner in Folge 
des Abfterbens des Keimens. Nach dem Ablaffen 
bes letzten Weichwaſſers ift es gut, noch eine Por: 
tion frifches Waſſer aufzugießen, diefes aber fos 
gleih wieder abzulaffen. Gut geweichte Gerfte 
fol wie reifes Obſt riechen und Beine trübe Karbe 
zeigen, Die Quellbottiche find glei nad dem 
Ausleeren gut zu reinigen. 2. Das Wachſen 
und Keimen. Das Gelingen diefer Operation 
hängt mefentiih von ber Gefhidlichkeit und 
Pünktlichkeit beim Malzen, fowie von ber Be: 
fhaffenheit der Malztenne(f. b.) ab, Auf bie 
reingehaltene Malztenne wird bas Getreibe aus dem 
Quellbottich, je nachdem der Malzraum troden 
oder feucht, das Getreide mehr oder mweniger ers 
weicht ift, in einem 4—5 Zoll hoben Haufen — 
Beet — ausgebreitet. Man bedient ficdh dabei 
mit Vortheil des f. a. Efels (f.d.). Die Haus 
fen werben, je nachdem das Getreide in benfelben 
fehneller oder langſamer abtrodnet, alle 6—8 
Stunden oder fo oft gewendet, als die Oberfläche 
abgetrocnet erfcheint. Alle Körner müffen gleich 
feucht erhalten werden, weshalb auch der Ranb 
bes Haufens, welcher. fchneller trodnet, etwas 
höher ala bie Mitte gelegt werben muß. Das 
Wenden gefchieht mit einer leichten flachen Schau: 
fel, indem man damit den Haufen in 2 Stichen 
fo wendet, daß die obere Schicht nach unten, bie 
untere aber nad oben zu liegen fommt. Dabei 
bat man darauf zu achten, daß die untere Rage 
bes alten Haufens immer rein meggenommen 
wird, damit nicht zu viele Körner zertreten wer: 
den, bie fpäter ſchimmeln und verderben. Nah 
5 — 6maligem Wenden werben die Körner in 
einem geeigneten Locale ſchon anfangen zu Zeimen 
— zu fpigen — Das Wenden wirb nun fo 
lange fortgefegt, bis fi die Entwidelung ber 
Wurzelleime in dem Haufen gleihmäßig verbrei: 
tet hat und fo weit vorgefchritten ift, daß etwa 
3 Würzelchen an jedem Korne fichtbar find. Bis 
bierher hat man jede Erhöhung der Temperatur 
im Haufen zu vermeiden; von nun an aber muß 
diefelbe durch Erhöhung, durch das f. g.13ufams 
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menfegen bes Haufens, bis zu einem gewiſſen 
Grabe gefteigert werden. Der Haufen, welder 
hierzu beim legten Wenden auf 9—12 Zou Höhe 
zufammengefegt wurde, bleibt fo lange liegen, bis 
er durch den lebhafter eintretenden Keimungs— 
proceß die Temperatur von 18—200 R, erreicht 
bat. Durch diefe Erwärmung fängt der Haufen 
förmiih an zu transpiricen, fo baß jene obere 
Lage durch die Ausdünftung ber untern oder mitt: 
leen ganz durchnaͤßt wird. Der Mälzer hat jegt 
darauf zu achten, daß bdiefer f. g. Schweiß in 
binreihendem Grade erfolgt, die Temperatur 
aber nicht weiter als angegeben fleigt und ſämmt⸗ 
liche Körner diefem Schwigen ausgefegt werden 
ober zu jener Ausbünftung gelangen. Rad Er: 
langung der erwähnten Zemperatur muß ber 
Haufen wieder gewendet oder umgefeßt werden, 
was jest in 3 Stichen gefchieht, wobei jedes Mal 
die untere und obere fältere Lage mehr in bie 
Mitte, die mittlere oder -wärmfte aber’ auf den 
Boden und auf die Oberfläche bes neuen Haufens 
zu liegen kommt. Rad dem abermaligen Eins 
tritte des Schweißes, der in der Regel nad 
8—10 Stunden flattfinden foll, wird der Haufen 
zum zweiten Mal auf die angegebene Weife um: 
gefegt, wobei man wieder darauf zu achten hat, 
daß bei dem Zertheilen ber mittleren Schicht bie 
Körner nicht zu fehr abgekühlt werden, weil ihre 
Keime fonft leicht welten und dann nicht weiter 
fortwadhfen würden. Eben fo ift auf die Rein: 
haltung des zwifchen den alten und neuen Haufen 
gebildeten Ganges zu achten. Kerner ift bie 
Temperatur bes Haufens mit Sorgfalt zu prüfen, 
weil durch eine zu große Erhitzung augenblicklich 
ein Welkwerden oder Abfterben der Keime erfolgt. 
Man erkennt den Fortgang ber Malzung an ber 
Menge und Größe der Schweißtropfen, welde 
fih unterhalb an die auf den Malzhaufen gelegte 
Schaufel anfegen. Bei der Beachtung der Tem: 
peratur mittelft des Thermometers ift darauf zu 
fehen, daß ſich deffen Kugel an der wärmften Lage 
bes Malzhaufens befinde, die 2—3 3oll unter der 
Dberfläche fein wird. Wenn ber Haufen auf bie 
angegebene Weife zum dritten Male umgearbeitet 
werden muß, fo follen die ſtark in einander ae: 
wachſenen Wurzelleime der Gerftenkörner die 
Länge eines Enappen halben Zolls erreicht haben, 
und ihre Blattkeim kaum bis zur Mitte des 
Korns vorgefchritten fein. Bei dem Weizen bür- 
fen die Wurzelkeime nicht ganz die angegebene 
Länge erreihen, und ber Blattkeim, welcher 
etwas fpäter zum Vorſchein kommt, darf faum 
von dem Wurzelkeim zu unterfcheiden fein. Diefes 
ſchwaͤchere Wachſen des Weizens bewirkt man 
duch flaches Zufammenfegen der Haufen und 
Öfteres oder früheres Wenden. Beim vierten Um: 
fegen wird ber Haufen 2—3 Zoll bünner gelegt, 
bamit er fich nicht weiter erwärme und damit die 
noch nicht hinreihend gewachfenen Körner Zeit 
haben, ſich vollommen auszubilden. Diefes 
Ausziehen bes Malzhaufens wird, je nachdem 
man länger ober kuͤrzer gewachſenes Malz haben 
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will, 2—3 Mal wiederholt, wobei ſich aber der 
Haufen nicht wieder flärker erwärmen darf, 
Stodt das Wachſen der Körner aus Mangel an 
Feuchtigkeit, fo muß man den Haufen vor dem 
Umfegen mit nicht ganz kaltem Waffer mittelft 
einer Gießkanne anfeuchten. Nach diefem Anfeuch⸗ 
ten bat man auf die Temperatur des Haufens ges 
nau zu adten, weil fich diefe dadurch oft fehr 
fhnel erhöht. Man vermeidet aber biefes 
Regen fo viel als möglih, weil folhes Malz 
weniger gut iſt. Gerſte von ſchwerem Boden 
und nach frifher Düngung, überhaupt dickhülſige 
und Eleberige Gerſte läßt man ftärker wachen, 
als mehlreiche oder feinhülfige; aud die Beſchaf⸗ 
fenheit des Waſſers entſcheidet, ob man bie 
Gerfte lang eder kurz wachen laffen fol. Den 
Kortgang einer guten Malzung erfennt man an 
folgenden Zeichen: 1. Wenn die Farbe des Ges 
treides unverändert bleibt. 2. Wenn alle Körner 
gleihmäßig keimen. 3. Wenn fich ein angenehmer 
Geruch aus dem Malzhaufen entwidelt. 4. Wenn 
bie Körner ſehr friſch, nicht matt oder wel ers " 
fhheinen, fi dagegen ſtark krümmen und 
große Neigung zum SJneinandergreifen ober 
Heften zeigen. Als Zeichen der hinreichenden 
Keimung werden angegeben: 1, Wenn bie 
Wurzelkeime bei der Gerfte 11/,,—1'/, Mat fo 
lang ale das Korn gewachſen find; beim Weizen 
follen die Kerne nicht ganz die angegebene Länge 
erreihen. 2. Wenn der Blatt» oder Grasteim 
bei der Gerfte unter der Hülfe volllommen bie 
Hälfte der Hülfe des Korns erreicht hat, beim 
Weizen darf diefer kaum zum Vorſchein fommen, 
Wenn bie fünftigen Wurzelteime fo ſtark in einander 
baften, daß die mit den Fingern aufgehobenen 
Körner fat A—8 Mal fo viel nad) ſich ziehen; 
beim Weizen ift dies nur im geringen Grade der 
Bat. 4, Wenn fih das Malz fehr wollig oder 
filzig angreift. 5. Wenn bie Kerne fehr füß 
fhmeden. Sobald diefe Zeichen der fertigen 
Malzung vorhanden find, muß das Malz; zur 
Unterbrehung bes mweitern Keimens auf den 
Schwelkboden oder auf die Darre gebracht wer: 
ben. Auf dem Schwelkboden hört bas Keimen durch 
die Verminderung der Temperatur auf, beim 
Darren durch das Entweihen ber Feuchtigkeit. 
An Grünmalz erhält man etwa dem doppelten 
Umfang von dem bes rohen Getreibes, 3, Trock⸗ 
nen und Darren bes Malzes. Das 
Zrodnen oder Schwellen des Malzes bes 
zweckt die Entfernung ber Beuchtigkeit bei niebris 
ger Temperatur. Es dient dazu ein Luftiger 
Bodenraum, die f. g. Schwelke, auf welcher das 
Malz fo dünn als möglich ausgebreitet und um 
fo öfter gewendet werben muß, je dider er liegt 
und je weniger die Witterung zum Zrodnen ges 
eignet if. Sol das Malz bier volftändig zu 
Luftmalz getrodnet werden, fo barf es faum 
1—2 30U hoch liegen. Meift dient das Schwels 
fen aber nur dazu, den größten Theil des Waffers 
aus dem Malze zu entfernen, um bei bem darauf 
folgenden Darren Brennftoff zu erfparen und dig 
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Nachtheile eines größern Waflergehalts zu vers | mäßigften in einer Trommel von Elſenblech ges 


‚hüten. Da bas 
langfames Zrodnen, nadläjffige Behandlung und 
ungeeignete Bodenwärme leicht verdirbt, nament: 
lich die dabei zertretenen Körner leicht fauer und 
ſchimmelig werden, fo fucht man es lieber ganz 
zu umgehen und bringt das geleimte Malz 
gleih auf die Darre. Das Darren bezweckt 
nicht nur bie vollftändige Entfernung ber Feuch⸗ 
tigkeit, fondern es follen dadurch auch aus den 
Beftandtheilen des gekrümmten Getreides Stoffe 
erzeugt werben, welche bie Beichaffenheit und 
‚Haltbarkeit der daraus erzeugten Produkte weſent⸗ 
Tich bedingen. Durch die beim Darren anzuwen⸗ 
dende höhere Temperatur werben brenzliche Dele 
‘erzeugt, welche ein eigenthuͤmliches Aroma ver: 
ſchaffen und vorzüglich die Haltbarkeit der baraus 
bereiteten Getränke vermehren, indem fie die 
völlige Zerfegung des Zuders hemmen ober bie 
Gährung verzögern. Werner wirb beim Dars 
ren aus dem Stärkemehl eine größere Menge 
Röftgummi erzeugt. (Bol. übrigens Malz: 
darren.) &o lange bas Malz noch fehr feucht 
ift, darf die Darre nur mäßig erhigt werden, fo: 
wie bas Malz felbft fleißig gewendet werben muß, 
damit ſich das Staͤrkemehl in dem vorhandenen 
MWaffer nicht Iöfe, was bei höherer Temperatur 
ber Fall ift, wo dann aus dem Staͤrkemehl Kiei: 
fter gebildet wird, der fpäter zu einer hornartigen 
unauflösliden Maſſe eintrodnet, wodurch das 
ſ. g. Glasmalz entſteht. Iſt die Feuchtigkeit 
verſchwunden, fo kann eine höhere Temperatur 
eintreten, um das nöthige Gummi und Aroma 
zu erzeugen. Früher glaubte man beim Darren 
eine Temperatur von 80--60° R. nicht überfteis 
‚gen zu dürfen, weil bei einer höhern Temperatur 
die Diaftafe des Malzes ihre zuderbildende Kraft 
verliere. Dies ift aber nur der Fall, wenn das 
Malz in feuchtem Zuftande fehr ftark erhigt wird, 
Zrodnes Malz kann unbedingt bei 80—1000 R. 
gedarrt werben. Ueberhaupt braudt man bei 
Bereitung von Braunmalz, wenn nur das in dem 
Malze noch vorhandene Stärkemehl allein zerfegt 
erden foll, auf die Erhaltung feiner zuderbil: 
enden Kraft viel weniger Rüdfibt zu nehmen, 
als fie früher anempfohlen wurde, da bei dem 
Brauproceh die vollftändige Zerfegung des 
Stärkemehis in Zuder nicht gewünfcht wird und, 
fo weit es nöthig, durd eine weit geringere 
Menge Diaftafe, ats in dem Malge enthalten, er: 
reicht werden kann. Sehr wichtig ift dagegen bie 
Erhaltung der zuderbildbenden Kraft in foldem 
Matze, womit eine größere Menge Staͤrkemehl 
in Gummi und Zucker zu verwandeln iſt, wir 

B. bei der Kartoffelbierbereitung; zu hoch darf 

doch die Erbigung auch nicht gefteigert werden, 
weil fonft der innere Kern des Malzes verbrennt 
und unlöslich wird, fo daß man nur ein gehalt: 
Tofes dunkles Bier daraus gewinnen kann, Will 
man ein dunkleres Bier erzeugen, fo darf man 


nur einen Theil des Malzes dunkler röften oder | läßt fie 3 Stunden in Ruhe. 


alz beim Schwelken burd zu | fchieht. 
' Liegenlaffen des Malzes auf der Darre bei niede⸗ 
rer Zemperatur biefelbe Farbe erzielen, als 


unterſinken. 





uebrigens kann man durch längeres 


durch eine ſtaͤrkere, kurze Zeit anhaltende Hitze; 
erfteres Verfahren verdient den Vorzug. Man 
entfernt das Malz von ber Darre, fobald es bie 
gewünfchte Farbe und den eigenthämlichen Malz: 
gerud in hinreichendem Grade erlangt hat; jeden: 
falls muß es aber fo troden fein, daß ſich bie 
Keime durch das Reiben in der Hanb vollſtändig 
von den Körnern trennen faffen. Die ficherften 
praßtifchen Kennzeichen eines vollkommenen gut abs 
gedarrten Malzes find: ein eigenthümlicher ange: 
nehmer Geruch; die Körner müffen, wenn man 


‚eine Hand voll nimmt und zufammendrüdt, auss 
‚ weichen und durch die Finger bringen, wie Gerfte, 


welche einen guten Griff hat. Diefelben müfjen 


ſich nod,voll und bauchig zeigen und dennoch, in 


frifhes Waffer geworfen, eine Zeit lang nicht 
Wenn man eingelne Körner zer: 
beißt, fo müſſen biefelben ein Geraͤuſch von ſich 
geben , wie die Rinde eines friſch gebadenen Bro: 
tes, Die Hülfe der Körner muß dünn, ber innere 
meblige Stoff der Körner weiß und loder fein 
und einen milden zuderfüßen Geſchmack haben. 
Ein zerbiffenes Korn, auf einem trodnen Holze 
bingeftriben, muß einen kreideartigen Strich 
zurüdiaffen. Das Malz muß, wenn es vorher 
Wochen lang nad dem Dörren auf dem Boden 
gelegen bat, gleich mild, mürbe und loder blei⸗ 
ben. Rad dem Darren ift das Malz von den 
Keimen zu befreien, was in ber Regel durch 
bloßes Zreten gefdicht, fo lange das Malz nod 
warm if. Rad dem Treten werben die Keime 
und der Staub durch ein Sieb entfernt. Die 
Gerfte verliert durch das Malgen und Darren 
etwa 20 Proc. ihres Gewichts, nimmt dafür aber 
6—8 Proc. an Volumen zu. Das völlig trodne 
Malz enthält etwa 2/, auflöslidhe Theile. Es 
muß auf einem trodnen Boden aufbewahrt wer: 
den, verliert aber bei längerer Aufbewahrung 
viel von feinem angenehmen aromatifchen Gerud. 

Malzeffig. Die Holländer bedienen ſich zur 
Erzeugung des Bleimaffers und des Bleizuckers 
vorzügli des Malzeffigd. Er kann eben fo 
vortbeilhaft auch in Kattundrudereien und, mo 
Weineffig zu theuer ift, aud in Küchen benugt 
werben. Er fteht dem Biereffig vor, ba er Beinen 
Hopfengefhmad befigt und übertrifft den Eſſig 
von nicht fehr ſtarkem Bier an Säure. Die 
Darftelung bes Malzeifigs geſchieht auf folgende 
Weife: Man Übergießt ein gefchrotenes oder zer⸗ 
ftampftes Gemenge von 8 Pfd. Gerftenluftmalz 
und 6 Pfd. Weizenluftmalg in einer hölzernen 
Kufe mir 40 Pfd. milbwarmem Waffer, arbeitet 
die Maffe gut durcheinander, fehüttet dann 
150 Pfd. ſiedendheißes Waffer, in dem 1'/, Po. 
Weinttein aufgelöft worden, zu, krückt die Maiſche 
wieder ſtark durch, bedeckt dann die Rufe und 
Nach diefer Zeit 


f. 9. Barbenmalz bereiten, mas am Zmed: | wird die Maiſche auf ein Geiherfaß, deffen oberer 


Malzertract. 


durdhlöcherter Boden mit Stroh belegt ift, ges | 
bradyt und die Würze von den Zrebern abges 
laffen. Wenn fid die Würze bis auf 150 R. abs 
gekühlt hat, wird fie in einem Gaͤhrbottich mit | 
16 Loth Bierhefe gut gemengt und dann ber, 
Bottich zugebedt. Iſt bie Gährung fo weit ver: | 
laufen, daß die Würze fällt, fo läßt man fie von! 
diefer Zeit an noch 16 Stunden zugebedt in! 
Ruhe. Nach diefer Zeit wird fie mittelft eines | 
Hotzes, das einige Zoll über dem Boden des 
Bährungsfaffes flieht, abgezogen, jedod fo, daß 
nicht von dem Bodenſat mit abflieft. Man 
bringt nun 10 Pfd. ftarken Effig in’s Kochen und 
füllt denfelben nebft bem gegohrenen Abzug fo in 
ein Faß, daß die Hälfte beffelben leer bleibt. 
Rah 5—6 Wochen ift die Flüſſigkeit in einen 
ſtarken Eifig verwandelt. Er wird nun von der 
braunen, zähen Haut, welche ſich auf der Obers 
fläche gebildet, und von der trüben Materie, bie 
fih auf dem Boden gelagert hat, in ein anderes 
Faß, in das man einige Buchenfpäne gebracht 
bat, abgegoffen. Diefes vollgefülte und wohl 
verfpundete Faß wird in einen kühlen Keller ges 
legt. Rach volllommener Klärung wird der 
Eifig von biefem Kaffe auf ein anderes reines 
Baß gezogen, aus welchem er nad einiger Zeit 
zum Berbraud auf Heine Käffer oder auf Fla— 
ſchen abgelaffen wird. Diefelben werden voll ges 
füllt und gut verftopft. Der Malzeffig ift ange: 
nehm von Geruch, ſtark fauer von Geihmad und 
mwaflerhel. Soll er eine gelbe Barbe ers 
halten, fo fegt man ihm etwas braun geröfteten 
Zucker zu. 

Malzertract, ift ein Ertract, welcher 
durch Eindickung eines Malzabfuds zur Syrup: 
die erhalten wird. Man kann daraus fchnell 
Bier bereiten. (Bgl. auch Getreideftein.) 

Malzkeime, find die von dem gedarrten 
Malze durch Treten und Sieben abgefonderten 
Keime oder Wurzeln. Die Malzkeime dienen 
1. als Futter. Sie müffen ftets im angefeuchteten 
Zuftande verfüttert werden; ba fie aber nur fehr 
wenig Nährkraft haben, fo ift auf fie kein großer 
Werth zu legen. 2. Als Düngemittel für die 
Zierpflanzen. Sie haben eine außerordentliche 
Düngekraft und find befonders für Orangerie, 
Rofen, Gamellien, Laurus, Myrte ıc. fehr zu 
empfehlen. Man bededt damit im Frühjahr die 
Dberflähe ber Erbe im freien Lande 3—4, in 
Zöpfen 1—2 Zoll bob, oder man kocht bie 
Malzteime ab und begiept mit ber abgetühlten Ab: 
kochung die Blumenerbe. 

Malzquetſche, ift eine Maſchine zum 
Brechen des grünen Malzed. Die Walzen find 
aus Gußeiſen und fein abgedreht. Unter denfels 
ben figen Mefler zum Abfchaben des Malzes, 
welches ſich angehängt hat. Auch zum Quet: 
ſchen des gedarrten Malzes eignet ſich diefe Ma: 
fine. So behandeltes Malz läßt fich beffer aus: 

iehen , hinterläßt leere Trebern, läßt fidh beim 
—2 leichter bearbeiten als das zwiſchen 
Steinen geſchrotene, fegt ſich minder feſt und gibt 


I. 





481 


Malzſchrotemuͤhlen. 





mehr Ausbeute. 


Je Heiner übrigens der Durch⸗ 
meffer der Walze ift, befto ftärker ift auch ber 
Drud, 


Malzichrotemühlen, find Maſchinen, auf 


denen das gedarrte Malz zerkleinert wird, Cine 
der beften derartigen Mafchinen ift bie Rheinis 
(he Malzſchrotemühle (f.d.). Dan bringt 
das zu fchrotende Malz, nachdem ed von Keimen 
und Staub forgfältig gereinigt ift, auf einen nach 
der Mitte zu etwas vertieft mit Platten ausge: 
legten Raum in einen länglihen Haufen und 
gießt, während ber Haufen von mehreren Perfos 
nen rafch umgeftodhen wird, mittelft einer Gieß— 
kanne fo viel Waffer zu, daß es hinreiht, um 
fämmtliche Körner etwas anzufeuchten, woburd) 
die Hülfe ihre Spröbdigkeit verliert und weniger 
leicht zerreiblih wird, Man bedarf dazu auf 
100 Pfd. trodnes Malz etwa 10 Pfd. Waſſer. 
Nach fleifigem Durchſchaufeln bleibt das Malz in 
einem etwa 2 Fuß hohen Haufen bis zum Schros 
ten 6—12 Stunden liegen. Durd das Schroten 
vermehrt fidh der Umfang des Malzes um 12—18 
Proc. Das vom eingejprengten Malze gewons 
nene Schrot kann nicht aufbewahrt werben, ba es 
ſich leicht erhigt und fauer wird, 


Malziyrup. Dean fchrote Weizenluftmalz, 
übergieße es mit lauwarmem Waſſer, rühre es 
dabei fleißig um und fahre damit 1/, Stunde 
fort. Auf 3 Pfd. gefchrotened Malz rechnet man 
4—5 Quart Waffer. Nach gefchehener Miſchung 
wird das Gefäß gut zugededt, 1 Stunde in Ruhe 
gelaffen, die Maffe dann abgelärt, durch Flanell 
gefeipt, vorher aber in die Maffe 1 Hand voll 
feingeftoßene gefiebte Kohle gethan. Diefe zieht 
die Pflangenfäure und den Meblgefhmad heraus, 
Nachdem die durchgefeihte Brühe mit der Kohle 
1/, Stunde gekocht iſt, filtrirt man fie, fegt nad 
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erfolgtem Gräalten das Weiße von einem Ei zu, | Schwarzbrotes befigt, fo daß es faſt unmöglich 
rührt um und bringt nun die Maffe zum Eins |erfcheint, die Beimengung vom Malzteig in fols 


dien in einen Keffe. Den Schaum, welden 
das Eimeiß erzeugt, muß man abnehmen, Den 
Saft dampft man bei. gelinder Hitze fo meit ab, 
bis cr bie gewöhnliche Syrupbide erreicht hat. 
Der Malziyrup läßt ſich wie der Zuderfyrup an: 
wenden, ift aber noch geſunder. 

Malzteigbrot. Der aus Kleber, Eimeiß 
und Sagmehl beſtehende Malzabgang wird im 
Brauhaufe auf folgende Weife gewonnen: 1. So: 
wie die erfte Dünnmaifhe im Keffel oder in der 
Pfanne gahr gekocht hat, wird ſich der ausfchei- 
dende Kleber auf große Flocken oder Klumpen zu: 
fammengefest haben; bier wirb nun, ehe bie fer: 
tiggefochte Maifche fortgefhöpft wird, ein großer 
Theil diefer Maffe durch ein feines Sieb heraus: 
atfangen, was unftreitig die beffere und feftere 
Maſſe if. Beim Portfhöpfen der Maifche 
(Würze) fann man aud in den Pfaffen des 
Maifchbottibs entweder ein bergleihen Sieb 
oder ein Sädkhen von Beuteltuch einhängen, wo: 
durch noch ein Theil diefer Maſſe erlangt werben 
fann, 2. Nachdem diefe übergefhöpfte Würze 
ihre Zeit auf dem Maiſchbottich geftanden und 
wieder abgelaffen worden, wirb man auf ben 
Zrebern einen großen Theil Malzabgang als 
Schlamm wahrnehmen, der nun behutfam von 
den Zrebern abgenommen werden muß. 3, Ein 
großer Theil diefes Malzabgangs befindet ſich 
auch noch unter dem Steliboden bes Maifchbot: 
tich6 ; bdiefer wird gewonnen, wenn die Zrebern 
aus dem Bottich rein entfernt find und ber Stell: 
boden herausgenommen ift. Sollte der Malz: 
abgang bier und da noch mit Treberkörnern vers 
miſcht fein, fo wird berfelbe in ein Gefäß mit 
wenig Waffer durch ein Sieb geſchwemmt, wo die 
Treberkörner im Siebe zurüdbleiben, der Malz: 
abgang aber im Waffer ſich zu Boden fegen wird; 
das obenauf fi fammelnde Waffer wird nach und 
nach abgelaffen, und binnen 2—3 Tagen wird ber 
Malzabgang fi gut aufammengefegt haben. 
Der Malzteig enthält nad Schloßberger’s Unter: 
fuhungen 75—78 Proc. Stärfemehl, 3,9—4,8 
Proc. Stidftoff und eine nambafte Quantität 
von phosphorfauren Salzen. Diefe Ergebniffe 
der chemifchen Unterſuchung meifen hinreichend 
die vorzügliche Zauglichkeit deffelben zur Brot: 
bereitung nad, indem er durchaus dem Getreide: 
meble gleichartige oder bemfelben wenigſtens höchſt 
ähnliche Subftangen enthält, ja an ftidftoffhatti: 
ger Materie das legtere fogar übertrifft. Aller 
dings fteht dafür fein Stärkegehalt gegen den des 
Getreides fehr zurüd, aber diefer Mangel läßt 
ſich unendlich leichter und viel wohlfeiler erfegen, 
ale ein Mangel an plaftifhem Näbhrftoff, da 
man ihn zu diefem Behuf nur mit Kartoffelmebl 
zu verfegen braucht. Dabei hat der Malzteig 
noch die gute Eigenfchaft, daß das aus ihm mit 
einer etwa gleihen Menge Getreidemehl darge: 
ſtellte Brot vollfländig das Ausſehen, die Porofi: 
tät, die Farbe, den Wohlgeſchmack unfers 


chem Brote überhaupt zu erkennen. Aud hält 
ſich ſolches Brot bei längerer Aufbewahrung eben 
fo gut ale das reine Getreidebrot. Die Maffe 
wirb zum Ginfäuern bes Brotes verwendet, wos 
bei eine Wärme von 309 R. erforderlich ift. Der 
in ber unter Nummer 1 angegebenen Weife ge: 
wonnene Malzabgang bedarf feines Schwemmené 
und wird, als bie feftefte Maffe, fogleih mitsein: 
gefäuert. Bor der, Einfäuerung wird aller Malz: 
abgang gewogen unb bei der noch flüffigen Maffe 
3 Pfd. für 1 Pf. gerehnet, und nad diefem 
Gewicht eben fo viel reines Kornmehl dazu ges 
nomnien. Sn dem Gefäß, wo bie Einfäuerung 
ftattfindet, wird der Malzabgang recht gut und 
Mar durcheinander gegriffen und auf je 8 Pfund 
dberben, dichten Malzabgangs !/, Pfd. Sauerteig 
genommen. Diefer Sauerteig wird in dem mehr 
flüffigen warmen Malzabgang gut aufgelöft, 
unter die andere Maffe vertbeilt und gut einge: 
mengt. Bon dem Mehl wird fo viel dazu ge: 
nommen, daß es ben gewöhnlichen Zeig gibt, wie 
bei der Einfäuerung bes gewöhnlichen Brorteige. 
Sal; muß etwas mehr wie bei gemöhnliden 
Broten genommen werden, auch Bann man nad 
Belieben etwas Kümmel ıc, darunter mifcen. 
So bleibt der eingefäuerte Zeig in mäßiger 
Wärme ftehen und am andern Morgen wird das 
übrige Mehl hineingeknetet. Sollte der Zeia 
etwas zu fteif fein, fo fann auch wohl etwas laus 
warmes Waffer nadhgegoffen werden. Das wei: 
tere Verfahren ift eben fo wie bei jedem andern 
Brotbaden, nur darf der Dfen beim Ausbaden 
nicht allzu große Hige haben. 8 Pfd. berben 
dichten Malzabgangs mit 8 Pfd. reinem Korns 
mebl geben 16 Pfd. gutes nahrhaftes Brot. Bei 
einem zu verbadenden Malgabgange von 125 Pfb, 
braucen nur 100 Pfd. Mehl genommen zu werden, 
und es wird fein Unterfchied im fertigen Brote 
wahrzunehmen fein, Diefe Brotgewinnung ge: 
währt ben auferorbentlihen Nutzen, daß vieles 
Mehl und die vielen Kartoffeln ze., welche unter 
das Brot genommen werden, erfpart werben. 
Bei der Verwendung des Malzteigs zur Brot: 
bäderei ift wohl im Auge zu behalten, daß ein 
loderes und poröfes Brot nur bei einem be 
fimmten Verhältniß zwiſchen dem Klebergebalt 
und der Stärkemehlmenge überhaupt zu erzielen 
ift, und daß das Brot eben fo gut deshalb ſchwer 
und fpedig werden kann, weil es zu viel Kleber 
als weil ed zu wenig enthält. Wendet man auf 
1 Pfd. Mehl mehr als 1 Pfd. Malzteig an, fe 
(äuft man leicht Gefahr, ein ſolches ſchweres 
Brot zu erhalten. Auch ergibt ſich aus dem be: 
deutenden Waffergehalt des Malzteiges (75— 78 
Procent, während das Getreidemehl nur 12—16 
Procent enthält), daß man beim Einteigen nur 
eine geringere Waffermenge in Anwendung brins 
gen darf. 

Malz: oder Wachstenne, muß eine folde 
Lage haben, daß weder Witterung noch Jahreszeit 


Malztrank. 


großen Einfluß auf ihre Temperatur, die zwiſchen 
10 und 120R, betragen ſoll, äußert, und demnach 
fol das Lokal nicht feucht ober dumpfig fein, 
Am Beften eignet fich dazu ein gewoͤlbter Raum, 
ber nicht über 6—8 Ruß unter ber Erde liegt und 
mit mehreren gut fchließenden Kenfteröffnungen 
verfeben ift, fo daß die gehörige Lüftung gehalten 
werben kann. Die Lage der Fenſter foll fo fein, 
daß man nach jeder Malzung einen rafchen uft: 
zug aulaffen kann, ohne eine größere Abkühlung 
des Lokals zu verurſachen. Die Fenſter müffen 
immer mit käden zu verfcließen fein, weil das 
Licht die Entwidelung des Malzkeimes begünftigt, 
die Wurzelfeime im Dunkeln aber beffer wachfen. 
Wichtig ift es auch, dab das Pflafter und deſſen 
Untergrund von gleibhmäßiger Beichaffenheit ift, 
weil dies fehr auf das gleichmäßige Wachfen des 
Getreibes einwirkt. Das Pflafter wird am Beften 
von feften, glattgeihliffenen Sandfteinen berges 
ftelt, melde dicht an einander gefügt und feft in 
eine Lage von hydrauliſchem Kalk gelegt wird. 
Auch hartgebrannte Backſteine können angewendet 
werden, namentlih wo ber Untergrund etwas 
feucht iſt. Um alle Verunreinigung abzuhalten, 
ift es zmedimäßig, auch unterhalb bie Seitenwände 
des Lokals etwa 1—1!/, Ruß boch mit Platten zu 
verfeben, was namentlihb Ratten und Mäufe 
abhält und die Verunreinigung bes Getreides 
hindert. Alle Ringen und Köcher find zu ver: 
hüten. Kür 1 Berliner Scheffel Gerfte bedarf 
man etwa 43 Quadratfuß Fläche an Malz: 
raum, 


Malztranf. Man nimmt 6 Eslöffel vol 
zartes Mehl von Gerftenluftmalz, gießt 1 Quart 
kochendes Waffer darauf, rührt es um, läßt es 
einige Stunden ftehen und feiht dann durch. Der 
Malztrank ift mohlichmedend und ſüßlich. Man 
kann feinen Geſchmack nod angenehmer maden, 
wenn man ein paar Löffel weißen Wein oder Gi: 
tronenfaft und etwas Zuder zufegt. Er hält ſich 
aber nicht lange, fondern wird bald ſchal und 
fauer. Der Malztrank ift auflöfend, kühlend 
und fäfteverbeffernd. Man kann ihn mit großem 
Nutzen in beftigen Gallenfiebern mit Gitronenfaft 
(ohne Wein), bei Hautkrankheiten, Geſchwüren, 
Scharbock als gemöhnliches Getränk, täglih 1—2 
Quart, reihen. Wenn man ibn bei langwierigen 
Krankheiten braucdt und zu flüffigen Stublgang 
banadı befommt, fo muß man ihn in geringerer 
Menge trinken oder eine Zeit lang ganz damit 
ausfegen. 


Malzumfchläge, werden fehr gegen Ges 
ſchwüre gerühmt. Man rührt in gut fochendes 
Bier fo viel gemahlenes und gefiebtes Malz ein, 
daß es die Dicke eines gewöhnlichen Breiumſchlags 
erhält. Derfelbe wird did auf Leinewand ge: 


firihen, 1 Eßloͤffel der beften Hefe darauf ge: | 
Der | Beften mittelft des Deulirens, 


fhüttet und bamit das Geſchwür bedeckt. 
Umſchlag muß ziemlich weit über das Geſchwür 
binausreichen und in 24 Stunden 2— 3 Mal ge: 
wechfelt werden. Das Geſchwuͤr wird dadurch 


Mancheſter. 


weicher und ſondert eine milde Materie ab. Der 
Umſchlag muß 3—4 Tage fortgeſetzt werben. 
Mancheſter, iſt Baumwollenſammet. Er 
beſteht entweder aus glattem oder, bei beſſeren 
Sorten, aus geköpertem Gewebe, auf dem ein 
Flor von kurzem, aber dichtſtehendem Haar ſich 
befindet. Der Mancheſter wird durch eine einzige 
Kette und durch einen einfachen Einſchlag hervor— 
gebracht. Der Einſchlag hat zum Theil die 
Kettenfäden zur Bildung des geköperten Grund— 
gewebes vereinigt, zum Theil läuft er aber auch 
ſo durch die Ketten, daß lauter parallel nach der 
Laͤnge des Zeugs gehende Streifen entſtehen. In 
dieſen Streifen liegt der Einſchlag über 2 oder 3 
Kettenfäden frei, und biefe freiliegenden Theile 
des Einſchlags werden nach bem Weben aufge: 
fhnitten. Dadurch entftcht das fammetartige 
Haar. Zuweilen ift Mancheſter auch mit zweier⸗ 
(ei Einfhlagfäden gemebt, naͤmlich mit etwas 
gröberen zum Grunde und mit einem feineren 
zum Sammet. Der lestere wird Poil oder 
Poille genannt. Im Handel kommen die vers 
fhiedenen Arten des Mancheſters aud unter den 
Namen Fuſtian, Velvel, Velvetin, Bels 
veret, Thicſet vor. Bumeilen bleibt ber 
Manchefter auh ganz oder zum Theil, 3. B. 
ftreifenmweife, unaufgefchnitten,, und dann hat das 
Gewebe eine befondere Geftalt. 
Mandelade, ein Getränt, Man röftet 
1/, Pfd. Mandeln wie Kaffee und zerftößt fie gang 
fein. Sodann bringt man '/, Maß Mil nebft 
1 Quentdh. Zimmet und 6 Loth Zuder zum Sie⸗ 
den, läßt fotann bie geröfteten Mandeln einige 
Minuten lang mit auflodhen und feiht barauf 
das Ganze durch eine reine Serviette; hierauf 
verrührt man das Gelbe von 5 Eiern, macht das 
Durchgepreßte wieder fiedendb, gießt es langfam 
an die Eier und fpriegelt es wie Chocolade. 
Mandelauflauf, ein Gebäd. Es wird fo 
bereitet wie der Ghocolabeauflauf (f. b.), 
nur muß man flatt ber Ghocolade '/, Pfd. mit 
Eiweiß geriebene füße Mandeln nehmen. 
Mandelbaum. Er wird 20—25 Fuß 
bob. Seine Krüchte dienen zum frifchen Genuß, 
zur Bereitung von Del, Mil, Syrup, zum Ein: 
macden, Baden, Kochen ıc. — Der Mandelbaum 
verlangt eine warme, geichüste Lage und einen 
trodnen, warmen, tiefen, mit vielem Sand vers 
mifchten Boden. Wird der Mandelbaum in ibm 
nicht zufagendem Boden erzogen, fo artet bie 
Frucht leicht aus, die dünnſchalige geht in hart: 
Ichalige, die füße im bittere über, Wird bie 
Mandel auf den Pflaumenbaum veredelt, jo 
kommt fie überall da gut fort, mo biefer gedeiht. 
— Man kann zwar den Manbelbaum durch 
Samen fortpflangen, aber da bei diefer Vermeh— 
rungsart nur felten die nämlihe Sorte wieder 
erzielt wird, fo gefchieht die Vermehrung am 
Den Grund: 
ftamm, worauf man die Mandel veredelt, wählt 
man je nach der Befchaffenbeit des Bodens. In 
ſchwerem Boben veredelt man die Mandel auf 
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Manbelberge. — 484 — Mandbelbouſelle, gehackte. 


Pflaumenſtämmchen mit wolligen Trieben, in in Haͤufchen dreſſirt, getrocknet und ſchwach ge⸗ 
leichtem Boden auf Aprikoſen-, Pfirſchen- oder backen. Oder 8 Loth Mandeln werben fein ge⸗ 
Mandel⸗Wildlinge. Zur Veredlung auf Mandel: rieben, zu 2 Eiweiß in eine Schüſſel gethan und 
Wilblinge muß man ben Samen, da der Mandel: mit 2 Loth Zuder angerieben, alsbann 12 Loth 
baum das Verfegen nicht gut verträgt, gleich auf | lang gefchnittene Mandeln langfam hinzugerührt 
den für die Bäume beftimmten Plag legen. Man | und das Ganze auf Blech gebaden, 
nimmt zur Ausfaat die Frucht des gemeinen Vrandelbonfelle, gehackte, ein Gebäd. 
Mandelbaums, da diefe die beften und fchönften 1 Pfd. geſchälte trodne Mandeln werben mit !j, 
Bäume liefert. Die Ausfaat kann entweder im Pfd. Buder fein geftoßen, mit 1 Eiweiß und dem 
Herbft mit den grünen Schalen oder im Frübjahr | auf Zuder Abgeriebenen einer Gitrone angemadht, 
geihehen. In legtem Falle bewahrt man bie 4 Eiweiß mebft '/, Pfd. Zuder zu Schnee geſchlagen, 
Samen [den Winter über eben fo wie die Nüſſe das Gange mit beliebigen Figuren verfehen und 
auf. Man legt die Samen in gut zubereitete | mittelmäßig aebaden. 
Beete in Furchen, 1 — 1'/, Zoll tief und 10— 12 Mandelbreseln. 4 Loth Mandeln wer: 
Zoll von einander entfernt. Wan kahn die Sa⸗ den mit dem Weißen von 2 Eiern gerieben, mit 
men aber auch in Töpfe einlegen und die Säm: |& Loth Zuder, 12 Loth Mehl, 8 Loth Butter und 
linge fpäter mit GErdballen verpflangen. Die |2 Eidottern zufammengemwirkt und breffirt, 
Baͤumchen machen fo ſtark, daß oft ſchon mit MWrandelbrot. 1 Pfd. Karin, 1 Pfd. Mehl, 
dem dritten Jahre die Kronenäfte gebildet werben |'/, Pfd. Kümmel, 1 Pfd. rohe Mandeln, '/, Loth 
Tonnen, welde dann im Frühjahr auf treibende | gebrannter feingeftoßener Kaffee, Anis, Coriander, 
oder im Auguft auf fchlafende Augen oculirt wer: | Gardamomen, Nelten, Muskat, Zimmet, 1 Loth 
den. Gutift es, in den erften Jahren den Boden | aufgelöfte Petersburger Pottafche werden mit 
um die Stämmden vor Eintritt des Winters | ganzen Eiern zufammengewirkt, in langen Streis 
mit guter Erde und Dünger zu befegen und dieſe fen auf das Blech gelegt und gut gebaden, als: 
Düngemittel im Frühjahr noch vor der Blüte | dann feingearbeitete Stückchen in die Quere ges 
unterzugraben. Auch das Befchneiden, nament= ſchnitten und nochmals auf dem Blech geröftet. 
lich das Wegnehmen der gelben Schoffe innerhalb | Oder es wird !/, Pfd. Zuder mit 10 Eiern abge 
der Krone, welche den Fruchtertrag ſchwaͤchen, zogen, ſchaumig gerührt, '/, Pfd. geſchaͤlte gehadte 
muß noch vor ber Blüte gefchehen. Das Ber: | Mandeln und Gewürz, fowie 12 Loth Mehl mit 
jüngen des Baumes hat alsdann zu gefchehen, |dem Schnee zufammengerührt und wie oben ges 
wenn bei zunehmendem Alter beffelben die Scha= | baden. 
len der Früchte härter und bdider werden. —| Mtandelconferve, 12 Loth Mandeln wers 
Die vorzüglicften Mandelforten find: a. der den mit einem Tuche Stüd für Stüd abgerieben 
Mandelbaum mit großer Blüte; Frucht 1'/, Zoll und mit der Schale fein geftoßen oder recht fein 
lang, oval, oben abgeftumpft, fehr wollig, nad |gehadt. Hierauf läutert man ’/, Pfb. Zucktr 
dem Stiel zu geftreift und gefurcht, auf der |mit einem Glaſe Rofens ober Brunnenmwaffer, 
Schattenfeite afhgrau, auf der Sonnenfeite fuchss | kocht ihn zum Meinen Faden, fügt die Mandeln 
roöthlich, die innere Schale fehr hart, der Kern | hinzu und rührt ihm über dem Feuer mit einem 
füß; reift Ende Auguft. Der Baum breitet fi | breitgefchnittenen hölgernen Spatel um, mit wels 
weit aus und bat einen fhönen Wuchs. b. Die chem man zugleih den Zuder von ben Wänden 
Mandel von Zours (f. d.). c. Der Mandel: der Pfanne während des Rührens abtöft, If 
baum mit goldgefledtem Blatt und geftreiftem | die Maffe fo dit geworden, daß fie nicht mehr 
Holz, Frucht mit harter, dider Schale, flach ges | vom Spatel läuft, fo vermiſcht man bamit noch 
narbt, groß, füß und angenehm ſchmeckend. Der | Y/g Roth Zimmet und '/, Quentd, Nelken, beide 
Baum wächft fehr fhön. d. Die Heine füße und fein geftoßen, und die abgeriebene Schale einer 
die füße Krachmandel (f.d.). e. Die Meine | halben Gitrone, gießt fie auf ein mit Manbelöl 
füge Steinmanbel(f. b.). f. Die große füße | oder ganz wenig Butter beflrihenes Papier oder 
Steinmandel (ſ. d.). g. Die Pfirſchen- eine beftricene, umgekehrte Zinns oder polirte 
mandel (f.d.). h. Die große bittere Stein: | Steinplatte, breitet bie Maffe 1 Mefferrüden did 
manbdel (f.b.). i. Die Heine bittere Stein: |gleihmäßig aus, ſchneidet fie nach einigem Erkal⸗ 
manbel (f.bd.). k. Der Mandelbaum mit ges |ten in Meine längliche Bierede, ehrt diefe um 
füllter Blüte; Frucht der gewöhnlichen fühen | und läßt fie auf einem Bret an einem warmen 
Mandel ähnlich, nur etwas Bürger und dider und | Orte vollends austrodnen. Diele Mandelconferne 
enthält gemöhnlih 2 Mandeln. Der Baum | darf nicht in frifcher Luft aufbewahrt werben. 
unterfcheidet fi von allen andern Sorten burd) Mandelereme. Man fchält 12 Eorh füße 
blutrothe Sommertriebe, 1. Die indifhe Zwerg: | Mandeln und wirft fie in friſches Waffer; find 
mandel (f.b.). m. Der Zwergmandels |fie abgetropft, fo reibt man fie mit ein wenig 
baum mit gefüllter Blüte (ſ. Zwergmandel- Waſſer. Alsbann rührt man in einen Schoppen 
baum). Rahm das Weiße von 2 frifchen Eiern und 12 
Drandelberge, ein Gebäd. Geröſtete Loth geftogenen Zuder ein und läßt die Miſchung 
Mandeln werden in Würfel gefchnitten und eben FH gelindem Feuer langfam kochen. Wenn uns 
fo viel Zuder in Eiweiß angemaht, das Ganze |gefähr ein Viertel davon eingekocht ift und bie 


Manbelgateaur. _ 


Greme ſich zu bilden anfängt, thut man bie ges 
ftogenen Mandeln daran, gießt nad einmaligem 
Aufmwallen das Ganze durb ein Sieb, fchüttet 
4 Kaffeelöffel voll Pomeranzenblütenmwaffer daran 
und trägt bie Greme nad dem Erkalten auf. 
Man umgibt fie mit caramelirten Mandeln, die 
man, wenn fie fertig find, auf einen Zeller legt, 
der etwas mit Mandelöl beftricen ift, und mit 
welchen man irgend eine beliebige Zeihnung auf 
die Greme macht. Dder man läßt '/, Pfd. mit 
etwas Wafler fein geftoßene Mandeln, worunter 
6 Stüd bittere, in !/, Kanne dickem füßen Rahm 
zugebedt aufkochen, gießt es durch ein Zuc und 
drüdt es aus, Diefer Rahm wird nebft 4 Loth 
Zuder, 3 Eiern und 4 Dottern in einen 2 Quart 
baltenden Zopf gethan, in Waſſer abgequirlt, 
angerichtet und, wenn die Greme kalt ift, mit 
Rofenblättern ic. verziert. 

Diandelgateaug. Mit 2 Pfd. zum Bruch 
gekochten Zuder vermifcht man 12 Loth geſchaͤlte 
und in Heine Stückchen gefchnittene, im Zrodens 
ofen getrodnete füße Mandeln nebft '/, Eplöffel 
®lafur (f. d.). 

Mandelgrillage, ein Gebäd. Zu 1 Pfd. 
Zuder, der beinahe zum Bruch gekocht worden ift, 
werben 1 Pfd, länglich gefchnittene Mandeln hin: 
zugefügt und, wenn fie zu fnaden anfangen, auf 
eine mit Butter beftrichene Platte gegoffen. oder 
in Heine Formen gebrüdt. 

Mandelhäufchen, ein Gebäd. ?/, Pf. 
Zuder wird mit 3 Eiweiß ſchaumig gerührt, 1 Pfb. 
länglich gefchnittene Mandeln geröftet, Beides mit 
1/, Pfd. Mehl langfam vermifht und auf Oblate 
gebaden, 

Mandelhippchen, ein Gebäd. Das Weiße 
von Eiern zu Schnee gefchlagen, 12 Loth Zuder, !/a 
Loth Zimmet, !/,Pfd. fein aefchnittene füße Man: 
dein, 3 Loth gefhnittenes Gitronat, '/, Pfd. Mehl 


auf mit Wachs beftrichene Bleche länglich dreflirt, | 


mit Zuder beftäubt und gelind gebacken. Oder es 
wird '/,Pfd. Zucker mit dem Weißen von 4 Eiern 
fhaumig gerührt und mit '!/, Pfd. Mehl ver: 
mifht. Die fernere Behandlung ift wie bei der 
erfteren Art. 

Mandelkleie. Die beim Auspreffen ber 
Mandeln, bei der Bereitung des Mandelöls fi 
gebildeten, ſchleimigen und Ödligen Theile enthals 
tenden Rüdftände, die ald Waſchpulver zur Ers 
haltung einer feinen umb gefchmeibigen Haut ber 
nugt werben. @in ſolches Wafchpulver, bas unter 
dem Ramen „Parifer Mandelkleie“ be 
kannt ift, erhält man, wenn man ben Rüdftanb 
von gefhälten Mandeln mit ber vierfachen Menge 
feinen Weizenmehls und etwas Veilchenwurzel 
genau mifcht und mit wohlriechendem Del, 4. B. 
Lavendelöl, verfept. 

Meandelförbchen, ein Gebäd. ?/, Pfb. 
Zuder mit dem Weißen von Eiern zu Schnee ab: 
gerührt, 1 Pfd. abgezogene, länglich fein geſchnit⸗ 
tene Mandeln bazugefügt und durch einander ges 
rührt. Alddann thut man an dieſe Maffe Schmelz: 
butter sinen veichlichen Eßloͤffel vol und läßt fie 
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Mandelkraͤhe. 


goldgelb backen. Nachdem dieſes in einen kleinen 
Moͤrſer gethan und mit einer Keule behutſam 
geftoßen worden iſt, kann man Körbchen daraus 
breffiren. 

Mandelkrähe, Blauracde, ift einer 
ber fchönften Vögel Deutfchlands, 13 Zoll 8 
einien lang und 27 3ol 6 Einien breit. Der 
biete, hakenförmig gebogene Schnabel ift ſchwarz, 
die nadte Keble um das Auge und bie kurzen 
Füße horngelblich, der Kopf, Hinterhals und 
Unterförper vom meißen Kinn an glänzend 
blaugrän mit hellen Schaftftreifen, der Rüden, 
bie Schulters und bintern Schwanzfedern hell⸗ 
zimmetbraun, der ausgebreitete Oberflügel halb 
bᷣͤlauſchwarz, der Unterflügel halb beilgrün und 
halb lichtftahiblau, der Bürzel indigblau, am ber 
Steuerfeber ein wenig fpießartig. Das Weibchen 
ift nicht ganz fo fhön, wie das Maͤnnchen; bie 
Herbſtodgel haben unfheinbare Farbe. Diefer 
Wogel bemohnt das mittlere Europa, befonders 
bie fandigen und ebenen, an Eichenwaͤldern reichen 
Gegenden mancher Länder, ift fehr fchlau und lebt 
meift von Inſekten. Alt gefangen, wirb er nicht 
kahm und nimmt auch kein Kutteran; bie Jungen 
laffen fib mit Rinderherz und Inſekten auffüts 
tern und dann mit dem Univerfalfutter 
(f. d.) oder eingeweichter Semmel erhalten, werben 
aber doch nicht fo fhön als in der Freiheit. Weber 
durch Betragen, noch durch feine Stimme, ba er 
einzelne Töne, wie rat! rak! ober krah! kraͤh! 
bören laͤßt, iſt dieſer Vogel zu empfeblen, ſon⸗ 
bern lediglich durch feine Schönheit. Man darf 
ibn nicht freiin der Stube herumlaufen laffen, auch 
nicht in einen Käfig fteden, weil er ſich leicht den 
Kopf einftößt; am Weften läßt man ihn mit vers 
fhnittenen Klügeln in der Stube herumlaufen. 
Bein Fleiſch foll einen angenehmen Geſchmack ha: 
ben; daffelbe ift vorgugsmeife im Herbſt fett. 


Mandelkränze, ein Gebäd. 1 Pfd. fein 
aefchnittene fühe Mandeln werben geröftet, ?/, Pfd. 
Zuder mit dem Weißen von 2 Eiern, ?/, Pfb. 
Pomeranzenfhale mit !/, Pfd. Gitronat und 
etwas Zimmet dazu gegeben, auf Oblate rund 
breffirt und langfam gebaden. Oder man macht 
1/, Pfd. gefchnittene Mandeln, !/, Pfb. Zuder, 
2 Loth Mehl und '/, Loth Zimmet mit Eiweiß 
an und bädt das Ganze auf Oblate. 


Mandelkuchen. 1. Dicker. Man bereitet 
ben Zeig dazu auf biefelbe Art wie bei der Bäbe 
(1. d.), boch kann man nach Belieben bie Rofinen 
mweglaffen und dafür mehr geſchnittene Mandeln 
und Gitronat nehmen. Dben auf beftreut man 
ben Zeia did mit gehadten Mandeln, worunter 
auch einige bittere fein önnen. Wenn ber Kuchen 
aus dem Dfen kommt und mit Butter beftrichen 
worden ift, beftreut man ihn noch ſtark mit Zuder 
und 3immet. 2. Mürber. Bon 9 Loth Mehl, 
4 Loth Butter, 3 Loth Zuder, 1 Ei wird ein Teig 

emacht, daraus Kugeln von ber Größe eines gros 
en Eies geformt, dieſe etwas breit gebrüdt, mit 
Gi beſtrichen, in die Mitte eine Kirfche oder große, 


Mandelmilch. 


Roſine geſteckt, der Rand mit geſchnittenen Mans 
bein beſteckt, mit grobem Zucker beftreut und gelb: 
lich aebaden. 

Mandelmilch. Dean brüht '/, Pfd. füße 
und 2 Loth bittere Mandeln ab, reibt fie binläng: 
lich mit Rofenwaffer an und preßt die Mitch, welche 
hieraus entftanden ift, durch. Das, was in ber 
Leinwand zurüdgeblieben ift, wird ebenfalls mit 
Rofenwaffer abgerieben und durchgepreßt. Beides 
vermifdht man mit einander, fügt noch 1 Pfd. ge: 
ftoßenen Zuder binzu und läßt das Ganze '/, 
Stunde kochen. Alsdann wird es auf Klafchen 
nefült und an einem kühlen Orte aufgehoben. 
Dder man waͤſcht 1 Pfd. füße Mandeln mit fri: 
fhem Waffer recht rein ab, fehüttet fie alddann 
mit etwas Waffer in einen Mörfer und ftößt fie 
recht fein. Dann bringt man fie in ein anderes 
Gefaͤß, rührt nach und nad 1 Quart Waffer dazu, 
brüdt Alles durch eine Gerviette gut aus, vers 
füßt es nach Belieben mit Zuder und fügt noch 
etwas Drangeblütenmwafler hinzu. Die Mandel: 
mild ift ein paffendes Getraͤnk in higigen Krank: 
beiten und bei Bergehrungen, doch trinken fie die 
Kranken felten lange Zeit und vertragen fie auch 
nicht immer, weil fie den Magen verläuert; bes 
fonbers muß man fich vor fauern Getraͤnken neben: 
bei hüten, Vorzüglichen Werth bat fie bei Be: 
ſchwerden und Krankheiten der Harnwerkzeuge 
und bei Vergiftungen. 

Mandelmilcheis. 1Pfd. frifch abgezogene 
füge Mandeln werden mit '/, Pfb. Waſſer gerie: 
ben, durch ein feines Sieb geichlagen und mit '/, 
Hr. — Zucker vermiſcht. (S. Gefro: 
renes). 

Mandelmilcheſſenz. 1 Pfd. füße und 4 
Loth bittere Mandeln werben von der Schale bes 
freit, mit Rofenmwaffer fein geftoßen und gerieben, 
durch ein Zuch gepreßt, hierauf nochmals mit 
Rofenwaffer durcdhgerieben und durch das Tuch 
gedrüdt, dann mit '/, Pfd. Zuder vermifcht, auf 
bem Feuer einige Minuten lang gekocht, abgekühlt 
und in Klafchen gefüllt. Man nimmt von biefer 
Effenz zu einem Glaſe Waffer 1 Obertaffe voll. 

Mandelmilcheffenz in Stangen. 1?/, 
Pfd. füße und !/, Pfd. bittere Manbeln werden 
mit Waſſer fo fein gerieben, daß beim Durchgreis 
fen derſelben mit den Kingern kein Kern mehr zu 
Fühlen ift. Die Mandeln werben mit 2 Pfd. ges 
ftoßenem Zuder in einen Keffel gethan und auf 
ſchwachem Koblenfeuer wie Mareipanmaffe ges 
röflet. Man macht dann von ber Mafle runde 
Stangen, jede zu 42oth und beftreut fie mit Bad: 
zuder. Die Stangen werben 2 Tage in den Zroden: 
ofen gefegt und dann aufbewahrt. Will man 
Mandelmilch bavon machen, fo werben 4 Loth mit 
'/ Quart Waſſer aufgeweicht und umgerührt. 
Statt der bittern Mandeln kann man au füße 
nehmen und fie mit Rofenwaffer zerreiben. 

Mandelmilchiurup. Man ftöge 1 Pfd. 
füße und 3 Loth bittere Mandeln, nachdem fie ge: 
wafchen find, in etwas Waſſer recht fein. Dann 
kocht man 1 Pfd. feinen Zuder mit Quart 
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Waſſer unter oͤfterem Umrühren fo lange, bis ſich 
ber Zucker wie ein Heiner Faden zieht, wenn man 
ihn aus einem Löffel gießt. Nun werben bie ges 
ftoßenen Mandeln auf einem gelinden euer nad 
und nad darunter gerührt und, fo lange Alles 
nob warm ift, mwirb es durch ein leinenes Tuch 
gepreßt. Diefen Syrup, aus bem man fogleich 
Mandelmilch machen kann, wenn man etwas ba= 
von mit Waffer verdünnt, hebt man in Bouteillen 
auf, in benen er fih lange hält. Eine andere 
Vorſchrift ift folgende: Man nimmt 1 Pfd. abs 
gefchälte füße und '/, Pfd. bittere Mandeln, flößt 
fie mit Waffer und preßt fie durch ein Tuch, fo 
daß die Mandelmilh recht ſtark wird. Hierauf 
läutert man 2 Pfd. Zuder und läßt ihn fo lange 
fieden, bis er fih beinahe canbdiren will; dann 
rührt man nad und nad bie Mandelmilch dazu 
und läßt es zufammen einfteden. Zuletzt gießt 
man 1 Löffel voll Pomeranzenblütenwaffer hinzu 
unb fest bas Ganze an einen warmen Ort, wo 
ber Syrup vollends die gehörige Dide erhält. 
Bon Zeit zu Zeit muß man ben Syrup mit einem 
Löffel unterfuchen, ob er Perlen wirft, in welchem 
Falle er in Klafchen gefüllt wird, 

Mandeln, gefchwollene. Manbeln find 
die länglichrunden, zur Seite des Schlundes ge: 
tegenen, fchleimabfondernden Drüſen, melde bei 
Erkältungen leicht anfchmwellen ober entzünbet 
werben und in Eiterung übergeben. Wielfältig 
ift die Anfchwellung der Mandeln ein Borbote der 
Halsentzündung. Es ift daher rathfam, wenn 
man fich bei den Zeichen diefer Anfchwellung einige 
Zage warm hält und die Ausbünftung durch ein 
paar Taſſen Hollunberthee zu befördern ſucht. 
Zur 3ertheilung lege man ein Rräuterfigchen von 
Hollunberblüten, ein mit Wachholderbeeren durch⸗ 
raͤuchertes Stüd feinen Klanell oder ein mit wohl: 
aetrodnetem Klußfand gefülltes Säckchen um ben 
Hals. Zum Gurgeln bebiene man ſich des Him: 
beerfaftes, von dem man öfter 1 Tbeelöffel voll 
langfam über die Zunge binunterfließen läßt. 
Schr gut ift es au, wenn man Veilchenſyrup 
ober Altheefaft ober Honig mit einigen Tropfen 
Pimpinelleffenz vermifht und bdiefes nach unb 
nad über die Zunge gehen läßt. Ein fehr ges 
bräuchliches Volksmittel ift das Streichen der 
Mandeln. Wenn bas unter Halsentzündung ans 
gegebene Verfahren die Eiteranfammlung nicht zus 
rüdbält, wenn ber Athem beengt wirb umb er: 
ſtickungsaͤhnliche Empfindungen eintreten, fo muß 
man bie gefhmwollene Mandel öffnen laffen, damit 
ber Eiter ausfließt; meift geht fie bald von felbft 
auf, und felten ift bie Gefahr fo groß, daß zum 
Mefler gegriffen werben muß. 

Mandeln, find die Kerne aus ber Frucht 
bed Mandelbaumes (f. d.), der in vieler Bes 
ziehung dem Pfirfchenbaume aͤhnlich if. Die 
Steinfhale der Mandel ift bald bider, balb büns 
ner; die bünnfhaligen und weißſchaligen, melde 
aud mit der Scale verfandt werben, heißen 
Krach⸗, Krack⸗ ober Pridmandeln. Der 
Kern der Mandel ift entweder füß oberbitter, und- 
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demnach unterfcheibet man -füße und bittere 
Mandeln, Die meiften Mandeln kommen aus | 
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milden, füßen, etwas gewürzhaften Gefhmad 
haben. Shlcht find die runzligen, vertrodneten, 


Stalien, Gicilien, Majorka, Spanien, — | aufgefprungenen, wurmſtichigen, weichen , zäben, 


Frankreich und Nordamerika. Auch im füdlichen | 
Deutfchland, namentlich am Rhein bei Türkheim, 
bei Landau und im Bamberg'ſchen wachſen Man: 
bein; doch halten ſich diefe beutfchen Mandeln 
nicht lange. Sehr viele Mandeln mit und ohne 
Schale kommen aus der Provence, Languedor, 
der Zouraine, Gomtat:Benaiffin, Avignon, Spa: 
nien, Neapel, Sicilien und der Berberei. Aus 
verfchiebenen Gegenden kommen audy diejenigen, 
welbeManbelnvonflorenz heißen, obgleid) 
fie nit in Florenz gewachſen find. Die beften 
Mandeln kommen aus Gomtat: Benaiffin und 
Spanien; die aus ber Berberei und aus Chinon 
in ber Zouraine find geringer, 


fehr blaffen, fhwärzliden, inmwenbig gelblichen 
oder gelbfledigen, oder ganz gelben, ferner bie zers 
flüdten, loͤcherigen, ſchimmligen, ſcharf und ranzig 
ſchmeckenden Mandeln, Bon den füßen Mandeln 
find diejenigen die beften, welche einen meblreichen, 
fettigen Geſchmack haben, nicht platt und bünn, 
fondern breit, di@ und groß find. Bei den bittern 
Mandeln hat man darauf zu achten, daß tas Bits 
tere nicht unangenehm ſchmedt und fie gehörig 
feet finds Die bittern Mandeln find immer etwas 
Meiner als. die füßen und oben mehr rund, Da 
die Mandeln in feuchter Luft leicht ranzig und 
von Inſekten angegriffen werden, dürfen fie nur 


Außer den beiden | an trodenen Drten aufbewahrt werben, auch muß 


allgemeinen Sorten, den füßen und bittern Man: | man fie von Zeit zu Zeit fieben, um die Milben, 


bein, unterfceidet man noch andere, Gulta: 
ninmandeln oder Piftagienmanbeln, je 
nachdem fie größer oder Bleiner find, heißen die 
Mandeln des Damenmandelbaums ; diefelben find 
größtentheils füß und haben weiche Schalen. Prin: 
zeſſinmandeln heißen diejenigen füßen Man: 
dein, welche eine leicht zerbredhlihe Schale und 
einen veilhenähnlihen Gerub haben. Die ge: 
meinen füßen Mandeln haben eine härtere 
und oft fehr harte Schale. Unter eigenem Namen 
bat man ferner noch andere Manbelforten; dahin 
gehören die trefflihen, aber theuern langen 
Mandeln, und die großen breiten Balencer 
Mandeln aus Malaga; die von Alicante kom: 
menden Alpugarramanbdeln; bie in weißen 
eirunden Körben von Avignon und Marfeille kom: 
menden Gomtatmandeln; dielangen diden, ans 
genehm fchmedenden italienifhen Ambrofien: 
manbeln; die weniger diden, länglidern und 
weniger guten von Air fommenden Provencer 
Mandeln; die Molariffen aus Languedoc; 
die Heinen länglichen über Benedig und Marfeille 
zu uns fommenden, unanſehnlichen, wohlfeilen 
berberifhen Mandeln; die von Barri, 
Scylla und Dtranto in großer Menge verfchifften 
neapolitanifhen Mandeln; die aus Apus 
lien und Sicilien fommenden runden ober 
dbiden Mandeln ic. — Bon den Mandeln ver: 
langt man folgende Eigenfdhaften: Die guten 
Mandeln in Schalen (Krachmandeln) müffen 
groß und volllommen fein, eine reine, frifche, 
ganze, glatte, mehr flach gefurchte, leicht zerbrech⸗ 
lihe Schale und einen großen gefunden Kern von 
ſüßem Wohlgeſchmack haben. 
bie weichen, biegfamen, durchſcheinenden, löcheri— 
gen, wurmftichigen, fchwarzfledigen, ſchimmligen, 
welche gewöhnlich einen ſchlechten, zufammen: 


geihrumpften, gelbfledigen, herb oder ranzig 


fhmedenden Kern haben. Die guten Mandeln 


außer den Schalen müffen frifch, groß, did, gang, 


glatt, zart, beilbraun, leicht gerbredhlich, im Bruch 
weiß und glänzend fein, zwifchen den Kingern fich 
oͤlig anfühlen, und bie bittern einen mildhigen, 
angenehm bittern, die jüßen einen mildigen, rein 


Verwerftih find 


welche ihre Schale benagen und in Staub vers 
wandeln, abzufondern. Unter folder Borficht 
können fidy die Mandeln 2—3 Fahre gut erhalten, 
Der Gebrauch der Mandeln ift ein mannigfaltiger. 
Sie dienen zu Backwerken, Speifen, Getränken 
(ſ. Mandelmilch), zur Bereitung von Geife 
(ij. Mandelfeife), Del (f. Mandelöl), zu 
Heilzwecken. Um die Mandeln zu Badwerlen 
und Speifen vorzubereiten, werden fie mit kochen⸗ 
dem Waffer übergoffen, fo daß fi die Schalen 
leicht von denfelben trennen laffen ; ift diefes Letz⸗ 
tere gefchehen, fo bringt man fie in kaltes Waffer 
und trodnet fie alddann ab. Folgende find die 
bauptfählichften Zubereitungsarten der Mandeln 
für die Tafel: Unreife Mandeln einzus 
machen. Man bedient ſich dabei derfelben Lauge, 
welche in bem Art. Aprikoſen in fauge eins 
geweiht, angegeben ift und reinigt fie. Iſt 
diefes gefchehen, fo wirft man fie in Baltes Waſſer, 
durchflicht jede einzeln mit einer Nadel an vers 
ſchiedenen Orten und läßt fie mit Waffer nur fo 
lange auf dem Feuer, bis fie ſchäumen, wobei fie 
dann zugebedt werben müffen, bamit fie die grüne 
Farbe wieder erhalten. Wenn fie gelb find, fo 
legt man fie in einen Rapf, gieft dünnen geläus 
terten Zuder darüber und bededt fie mit Papier, 
Den folgenden Zag gieft man fie durch einen 
Durchſchlag und bringt etwas ftärker gefochten 
Zucker über diefelben. Am dritten Tage gießt man 
noch etwas ftärker gekochten und gehörig abge⸗ 
fhäumten Zuder dazu. Am vierten Tage fiedet 
man ben Zuder zur Perlenprobe, bringt die Manz 
dein in tenfelben und läßt fie einige Mal aufe 
wallen. Hierauf werben fie in Gläfer gethan unb 
mit einem Rohrboden fo bebedt, daß ber Zuder 
darüber ſteht. — Grüne unreife Mandeln 
troden einzumaden. Wenn der Zuder von 
den nad dem Vorftehenden behandelten Mandeln 
abgelaufen ift, bringt man biefelben auf Siebe, bes 
fireut fie mit geftoßenem Zuder und bringt fie in 
Zrodenfchränte. Am folgenden Zage werden fie 
umgemwenbet, wieder mit Zuder beflreut und, 
wenn fie abgetrodnet find, in eine mit Papier 
ausgekiebte Schachtel gelegt, — Grüne uns 
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-zeife Mandeln in Branntwein einzu: 
machen. Die Mandeln werben gereinigt, in 
kochendes Waffer gethban und fo lange auf dem 
Feuer gelaffen, bis fie fhäumen, ohne zu kochen, 
wobei fie zugededt werden müffen, damit fie die 
grüne Farbe wieder erhalten. Iſt das Letztere 
geſchehen und find fie weich geworben, fo gießt 
man fie dburd ein Haarfieb und läßt das Waffer 
rein ablaufen. Dann werben auf 3 Pfd. Mandeln 
41'/2 Pfd. Zuder zum Baden gefotten; man bringt 
die Mandeln in denfelben, läßt fie einige Mal auf: 
wallen, ſchüttet fie in eine Terrine und bedeckt fie 
mit Papier. Am folgenden Zage wird der Zuder 
zum Kluß gefotten, die Mandeln mehrere Male 
mit aufgelocht, in Gläfer geſchichtet und mit eben 
foviel Franzbranntwein begoffen, als man Zuder 
genommen hat. — Geftofte unreife grüne 
Mandeln. Man zieht den unreifen, nody fteins 
lofen Mandeln die Schale ab, wirft fie in ein mit 
kochendes Waffer gefülltes zugededtes Behältnig 
und läßt fie ziehen, aber nicht kochen, big fie ſchäu 
men und grün geworden find. Hierauf läßt man 
fie weich kochen, nimmt fie alsdann vom Feuer 
herunter und läßt fie, bis fie ganz grün find, ver: 
beckt ſtehen. Hierauf wird das Waffer rein ab: 
gegoffen, die Mandeln in eine Zerrine gethan und 
mit geläutertem Zuder übergoffen. Diefen Zuder 
läßt man nad mehreren Stunden wieder ablau: 
laufen, bringt ihn auf's euer, kocht ihn einige 
"Mal auf, ſchüttet ihn Über die Mandeln, dedt fie 
mit Papier zu und richtet fie an. — Weiße 
Mandeln. Man fucht von guten und gefunden 
fügen Mandeln die Heineren, mögtichft gleich gro: 
fen aus, bringt fie in ein Sieb oder in ein leine: 
nes Zub, um fie darin durch Schütteln vom 
Staub zu reinigen, wiegt 8 Pfd. davon ab, bringt 
diefe in einen Schwenkkeſſel und behandelt fie fol: 
gendermafen: Man kocht 6 Pfd. Zuder zum 
Breitlauf und wirft einen Eplöffel voll aufgelöftes 
arabifhes Gummi hinein, deckt das Feuer mit 
Aſche und rührt den Zuder mit Aufmerkſamkeit 
um, bamit er nicht zum Sieden fomme, Run 
fängt man mit 2 Ladungen Gummi an, bie man 
gut trodnet und fährt mit den Zuderlabungen 
fort, indem man Acht darauf hat, die erfte ganz 
leicht zu machen, um den Gummi nicht aufzumeis 
chen, der ſchwer zu trodnen fein würde. Nach 
den 6 erften Ladungen verſtärkt man die folgen: 
den, und bei 8 Ladungen fügt man jedesmal bie 
Hälfte Gummi und die Hälfte Zuder zu den Man: 
dein, wobei man mit der Hand darüber hin fährt, 
damit fie fich gleihmäßig vertheilen und nicht an 
einander hängen. Nachdem 5— 6 Ladungen auf 
diejenigen, welche blos aus Gummi beftehen, ge: 
folgt find, nimmt man die Mandeln aus dem 
Keffel, um den in demfelben bifindlihen Zucker⸗ 
ftaub zu entfernen und die angefegte Krufte jedes: 
mal abzufcharren, welche man zu den Paften und 
Fruchtdragees verwenden kann. Wenn bie Mans 
dein hinlänglihd an Umfang zugenommen haben, 
bringt man fie in den Zrodenofen und nimmt fie 
den folgenden Tag wieber heraus, indem man 12 
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kadungen geläuterten und zum Breitlauf gekoch⸗ 
ten Zucker hinzufügt. Nach der erſten und achten 
kadung trägt man etwas Gummi ein, erhält die 
Mandeln (au und trodnet fie bei jeder Ladung 
forgfältig, damit fie ſchön weiß und durch eine zu 
große Hige nicht gelb werben. Am dritten Tage 
gibt man ihnen eine Weißdecke mit geläuterter, 
feinfter Raffinade, die zum Breitlauf gekocht if. 
Bon Biertelftunde zu Viertelſtunde trägt man 
eine Ladung auf und unterhält, indem man fie 
jedesmal Meiner macht, die Mandeln lau, rührt 
fie lange und behutfam um, damit der Zuderftaub 
ſich nicht zerftreut. 10 fo gemachte Ladungen find 
zum Weißdeden binreihend. Am vierten Tage, 
wo die legte Hand an die Arbeit gelegt wird, 
trägt man 3 Ladungen zum Meinen Faden ge: 
kochten Zuders auf, ohne Feuer unter den Keffel zu 
maden. Diefe Ladungen müffen um bie Hälfte 
fhwäder als die vorhergehenden fein, und man 
verringert fie ftufenweife, während man die Wan: 
dein !/, Stunde umrührt, um fie fchön weiß zu 
machen, was durch zu große Eile verhindert 
würde, Nach diefen 3 binlänglich getrodneten 
tabungen macht man Feuer unter bem Keffel, ers 
biegt die Mandeln ſtark, um die noch darin ent: 
haltene Feuchtigkeit herauszubringen, ftellt fie 
dann noch 1 Zag in ben Zrodenofen, läßt fie er: 
kalten und bewahrt fie in Schadhteln auf. Ein 
Arbeiter kann 3 Keffel voll beauffichtigen und lei⸗ 
ten und jeden Zag einen anfangen. (Bol. Kefs 
ſeldragee). — Weißgekrauſte Mandeln, 
Man nimmt 4 Pfdb. ausgefuchte Heine Dranbeln, 
brinat fie in den Schwenkkeffel und gibt ihnen eine 
Ladung von aufgelöftem Gummi, welcher gut abs 
getrodnet wird, Man kocht dann 2 Pfd. Melis 
sum Faden, trägt 5—6 Mal davon auf und 
freut dann einige Hände vol Staubzuder auf, 
um fie fhneller zu vergrößern. Dies wird mehr: 
mals wiederholt, nachdem man jedesmal dazwi⸗ 
fen 3--& Ladungen flüffigen Zuders aufgetras 
gen und gut abgetrodnet hat. Iſt aller Zuder 
verbraucht, jo werden die Mandeln 2 Tage in den 
Zrodenofen geftellt; am britten Tage Märt man 
3 Pfd. Raffinadezuder, Bocht ihn zum Faden und 
gießt die Hälfte davon in den Kraustrichter. Er 
muß beftändig in gleicher Menge, jedoch nicht zu 
fark aus dem Zrichter laufen, und die Bewegung 
des Keffeld muß ftets im Einklange mit dem Raus 
fen des Zuders ſtehen. Iſt die erfte Hälfte des 
Zuckers durch den Zrichter gelaufen, fo wirb er 
gereinigt, der übrige noch einmal auf das Feuer 
geſeht, dort bis zum Kochen gebracht und wie 
beim erften Mal verfahren. Das Feuer im Wind: 
ofen unter dem Keffel muß erneuert werden. IE 
aller Zuder aufgetragen, fo fchüttet man die Mans 
dein in Siebe, melde mit Papier belegt find und 
läßt fie no einige Tage trodnen, ehe fie in die 
Gläfer kommen. Man darf die Mandeln nit 
mehr im Keffel fhütteln, als nothwendig ift, um 
ben Zuder aufalle gleich zu vertheilen ; im @egens 
theil würden die Mandeln ftatt gekrauſt geglättet 
werden. Der Zuder zum Kraufen kann ‚zu vers 
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fhiebenen Graben zekocht werben, je nachdem man 
die Dragees flärker ober ſchwächer haben will. 
Er darf jedoch nicht ſchwächer als zum mitten 
Faden und nicht flärker als zum Kluge fein; im 
eriten Kalle wird er nicht anfegen und im legten 
nicht aus dem Zrichter laufen. Die Dragees im 
Keffel werden ftets fo erhalten, daß fie auf bie 
entgegengefegte Seite, wo man fteht, zu liegen 
kommen und duch fchnelles Hochſchwenken und 
Sieben des Keffels bewegt werden. Die Art und 
Weife des Schwenkens läßt fi durch einige 
Uebung bald erlernen. — Gebrannte Man: 
dein, Man nimmt 1'/, Pfd. ausgelefene Man: 
dein und reibt fie zwiſchen einem Tuche, damit 
der Staub abgeht. Hierauf bringt man 1',, Pfd. 
3uder in einen Keffel, ſchüttet etwas Waſſer 
darüber, rührt ihn um und bringt die Mandeln 
nebft etwas Ladmus hinein, Den Keffel fest man 
auf Koblenfeuer, rührt Alles gut um, bamit ſich 
der Zuder gut auftöft, nimmt, wenn die Mandeln 
eine Weile gekocht haben, den Lackmus heraus 
und drüdt ihn auf einem Schaumlöffel aus, Die 
Mandeln läßt man unter beftändigem Umrühren 
mit dem Kochlöffel kochen, bis fie knacken, nimmt 
fie alödann vom Feuer, wirft etwas geftoßenen 
Zimmet hinein und rührt fie nochmals um, bis 
der Zuder troden iſt. Hierauf bringt man fie 
wieder auf gelindes Kohlenfeuer und läßt den 
Zucker völlig anfchmelgen, wobei der Keffel immer 
gedreht und die Mandeln umgerührt werden. 
Dann bededt man fie mit einem Tuch und läßt 
fie einige Zeit ftehen, wodurch fie Glanz und ein 
fhöneres Anfehen erhalten, Statt bes Zimmets 
kann man ben Mandeln mit andern Gewürzen 
einen beliebigen Geſchmack und mit einigen Tropfen 
Effenz einen Wohlgeruch geben. — Weiß ge: 
brannte Mandeln. Man [hält 2 Pfd. Man: 
dein und läßt fie im Trockenofen trodnen, Als: 
dann kocht man 2 Pfd, abgellärten Zuder mit 
Drangenblütenwafler zum großen Flug, wirft die 
Mandeln hinein, rührt fie fo lange um, bis fie 
den Zuder angenommen haben, und fest fie dann 
einen Zag in den Zrodenofen. — Gandirte, 
Mandeln. Man tbut die Mandeln in Gans! 
dirformen und begießt fie mit dem bis aum großen | 

Baden eingetochten Zuder; nad 8—10 Stunden, 
* während welcher Zeit fie in dem Zrodenofen ge: | 
ftanden, wird der flüffige Zucker abgefeiht, die 
eanbirten Mandeln durch Umftürzgen und Auf: 
ſchlagen der form über die Marmorplatte heraus: 
genommen, dann über Röftchen in dem Trocken— 
ofen abgetrocknet, wieder in die Gandirform ge: 
bracht und wieder mit friih eingekochtem Zuder 
begoffen. Zum zweiten Gandiren braudt man 
den Zuder nur zum Beinen Baden einzukochen; 
bie Kryſtalle werden dadurch um fo reiner und 
beiler. ©. auch Gitronenmandeln, Mar: 
feiller Mandeln, Orangenblütenmanz:, 
bein, PariferMandeln,Refedamandeln, 
Rofenmandeln, Spanifhe Mandeln, 
Banillemandeln, Zepbyrmandeln — 
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Mandeln im Schlafrod. 


deln. Gegen Trunkenheit effen mande Säufer 
einige bittere Mandeln; auch lobt man fie gegen 
Säure im Magen und Sodbrennen. Ein Kühl: 
tranf von 1—2 Quentchen bitteren Mandeln, kurz 
vor dem Kieberanfall genommen, ift nah Mylius 
ein wirkſames Mittel gegen das kalte Fieber. 
Kindern und zarten Perfonen kann der Gebrauch 
der bittern Mandeln, noch mehr aber des beftils' 
lirten Bittermandelwaffers und Oels leicht fchas 
den, indem der wirkſame Stoff darin, das Amygs 
dalin, in Berührung mit Emulfin (dem Haupt— 
beftandtheil der Mandeln) in Waffer gebracht, 
ſich fhnell in Blaufäure verwandelt. Als außer: 
liches Mittel gegen Sommerfproffen und Sonnen— 
brand ift eine Mandelmild aus 2 Loth füßen und 
1 Loth bittern Mandeln, 2 Pfd. Rofenwaffer und 
1/, Loth Borar zu empfehlen, Bittere Mandeln 
find allem Federvieh ein tödtliches Gift, Die bits 
tern Mandeln verlieren ihre giftige Wirkung, wes 
nigftens theilmeife, wenn fie, wiein Mandeltorten, 
gebaden und der Ofenhitze ausgefegt werben, 

Mandeln im Schlafrocd, cin Gebäck. 
6 Eiweiß werden zu Schnee geſchlagen, 4 Pfd. 
Zuder fein gefiebt, 12 Loth lang gefchnittene Mans 
dein darunter gerührt, rund auf Butterbleche 
dreffirt und langfam gebacken. 

Mandelöl, wird aus den füßen und bittern 
Mandeln des Manbelbaums bereitet. Es ift fehr 


| dünnflüffig, grünlihweiß, wird aber mit ber Zeit 


faft farblos, von angenehmem Geſchmack und ges 
ruchlos. Bei — 21,250 G. gefleht es. Sein 
ſpecifiſches Gewicht bei 15° C. ift 0,9180, Um 
diefes Del zu erhalten, befreit man die Mandeln 
durch Reiben von dem fie bebedenden Staube; 
man zerftößt fie und preßt fie ftark in zwillichenen 
Säden zwiſchen 2 erwärmten Eijenplatten aus, 
Um es zu Bären, läßt man es ruhen oder filtrirt 
es warm durch grünes Lölchpapier. Das aus 
bittern Mandeln erhaltene Del ift, wenn biefe 
troden find, eben fo geſchmacklos und geruchlos 
wie das aus füßen Mandeln gepreßte. Unter ges 
wiffen Umftänden nimmt jedoch das Oel den Ges 
ruch und Gefhmad nad bittern Mandeln an; es 
enthält dann ätberifches Bittermandelöt, weldes 
aber nur unter Einfluß der Keuchtigkeit entſteht. 


: Das Mandelöl ıft in der Medicin und Parfümerie 


gefuht. In der Medicin wird es zur Anfertigung 
von Emulfionen, öligen Getränken, mediciniſcher 
Seife ıc. gebraubt. 3 Pfd. Del geben mitteift 
Ratrontauge At’, Pfd. feſte Seife; kalt gepreßt, 


‚geben die Mandeln 30, warm gepreßt 40 Proc, 


Ausbeute an Del. Das Ranzigwerden des Manz 
delöls kann man verbüten, wenn man das Del 
auf einer heißen Platte, am Beften in einer Porz 
zellanſchale, mäßig erbigt und fodann filtrirt, 
Dadurch wird das Wafler, welches zu3— 4A Proc. 
in den Mandeln enthalten ift, nebft dem Pflanzen 
eimeiß, die durch Auspreffen dem Oele fich beis 
mengen, fomit bie Urfadhen des Ranzigwerdens 
des Manbelöls gänzlich entfernt. 
Mandelfauce, Man ftößt A Loth füge 
Mandeln mit ein paar Tropfen Rofenwaffer ganz 
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fein in einem Mörfer, thut fie dann in ein Zöpf: 
chen, gießt Hühner», Zaubens oder Kalbfleifch: 
brühe dazu und läßt das Ganze '/, Stunde langs 
fam kochen, quirlt ein wenig geriebene Semmel 
oder Zwiebad darunter und richtet diefe Sauce 
über Zauben, junge Hühner oder Kalbfleiſch an. 
Auch zu Kalbfleiihllöschen ic. paßt fie gut. 

Miandelfeife. Man zerftöße 1 Pfd. bittere 
Mandeln mit 3 Pfd. Rofenwaffer in einem Mef: 
fingmörfer zu einem dünnen Brei, preßt diefen 
durch Leinwand ſtark aus, thut die fo erhaltene 
Milch in einen Eupfernen Keffel und fegt 1 Pfd. 
weiße Zalgfeife und eben fo viel Marfeiller Seife 
binzu, die man vorher in kleine Stüde zerſchnitten 
bat. Diefe Majfe hält man unter ftetem Umrüh— 
ten fo lange in ber Wärme, bis bie Seife voll: 
kommen gelöft ift. Dierauf gießt man die Flüffig: 
keit noch einmal durch Leinwand, thut fie dann in 
den gereinigten Keffel, fügt 1 Pfd. (6procentige) 
Sodalauge hinzu und erhält Alles fo lange im 
Sieden, bis die Maffe in einen diden, zähen Sei: 
fenbrei verwandelt worden ift, wovon eine heraus: 
genommene Probe ſich als dider Strahl am Spa: 
tel herabzieht. Nun fegt man 4 Loth Kochſalz 
zu, welches man gut unter bie Maffe rührt. Leg: 
tere fiedet man wieder, ohne fie umgurühren, bis 
die Seifenmaffe von ber Lauge fi trennt und 
obenauf ſchwimmt. Wenn fi nun, bei fortge: 
fegtem Sieden, große Blafen auf der Maffe zeigen, 
und wenn eine herausgenommene Probe beim Er: 
alten gehörig erftarrt, fo nimmt man ben Keffel 
vom Feuer und trennt die Seife mit einem Löffel 
von der Unterlage. So gießt man fie in eine be: 
liebige Korm und fchneider fie in Stüde. Iſt die 
gewöhnliche Mandelfeife zubereitet, fo kann man 
derfelben andere wohlriechende Zuſähe geben, um 
foldhe für den Gebrauch noch angenehmer zu ma: 
chen; und fo können baraus zubereitet werden: 
1. Mofchusfeife, indem man 2 Gran echten Mo: 
fhus mit 1 Loth ſtarkem Weingeift ineinem Mörfer 
aufammenreibt, bis ein bünner Brei daraus ent: 
ftanden ift, den man hierauf der fertigen Seife 
beimengt, bevor diefelbe in die Form ausgegoffen 
wird. 2, Lavendelfeife. Um dieſelbe darzuftel: 
len, fest man der fertig gelochten Maffe von 2 
Hfd. Seife 1 Quentchen echtes Ravendelöl zu, 
rührt fie damit recht wohl zufammen, und gießt 
ſolche bierauf in die Form aus. 3, Auf gleiche 
MWeife kann dur Bergamottöl eine Bergamott: 
feife, durch Gitronenöl eine Gitronenfeife ıc, zus 
bereitet werben, in welchen allemal bie erftgenannte 
Mandelfeife die Bafis ausmacht. — Die Mandels 
feife ift eine der beften Seifen zum Wafchen der 
Hände und bes Geſichts. Sie macht die Haut 
mild und zart. 

Mandelfpäne, ein Gebäd. !/,Pfb. mit Waf: 
fer geriebıne Mandeln werden mit 3/,Pfd. Zuder 
in einem Kafferol auf dem euer geröftet. Den 
Geſchmack gibt man nad Belieben. Man dreſſirt 
die Späne auf Oblate und bädt fie auf einem 
ovalen Blech. Oder es werden 1 Pfd. füge und 
2 Loth bittere Mandeln abgezogen und mit Ei: 
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weiß, jeboch nicht zu naß gerieben, 1 Pfb. Zuder, 
ber Schnee von dem Weißen von 8 Eiern, fowie 
eine Gitronenfchale dazu gegeben, das Ganze did 
auf Wachsbleche dreffirt, beftaubt und dann ſchnell 
über das Mandelholz gebogen. 

Drandelfprigen, ein Badwerf. Man 
fhälti1 Pfd. Mandeln, wäfcht fie in altem Waffer, 
trodnet fie mit einer Serviette und flößt fie mit 
3—4 Eiern recht fein. Alsdann rührt man fie 
mit !/, Pfd. Zuder, Zimmet, 3 Stüd geftoßenen 
Nelken, abgeriebenem Gitronengelb und dem zu 
leiten Schnee gefchlagenen Weißen von 6 Eiern 
in einem Reibaſche unter rinander und vermiſcht 
diefe Maffe mit fo viel Weizenmehl, daß fie ſich 
durch eine Sprige treiben läßt. Die aufgefprigte 
Maffe wird langfam in Schmelzbutter gebaden, 
auf Löfchpapier oder in einen Durchſchlag gelegt 
und warm mit Zuder oder Zimmet aufgetragen. 

Mandelftrauben, ein Gebäd. Man nimmt 
1/,Pfd. füge Mandeln, worunter man einige bittere, 
fhält, wäfcht und trodnet fie mit einer Serviette 
ab, ftößt fie mit 1—2 Eiern recht fein, thut fie in 
einen Reibeaſch, rührt fie mit !/, Pfd. feinem 
3uder, dem abgeriebenen Gelben von Eitrone, mit 
3immet und Muskatnuß untereinander, fügt dies 
zu Schnee gefdlagene Weiße von 3 Eiern, ſo— 
wie 1/, Pfd. Kraftmehl hinzu, treibt es durch 
eine Sprige auf ein Blech, welches mit Wade 
beftrichen worden, und läßt bas Ganze in einem 
niht zu heißen Ofen baden. Sobald es aus 
dem Dfen fommt, muß ed vom Blech abgefchnits 
ten werden. 

Mandelfuppe. 8 Loth füße und 4 Stüd 
bittere Mandeln werben fehr fein gefloßen, in 
Mil ’/, Stunde gekocht, mit 4 Eidottern und 
etwas Mehl abgezogen, mit 4 Loth Zuder und 
Salz abgefhmedt und durd ein Sieb über Sem: 
mel oder Zwieback angerichtet. 

Mandelteig. 1. Teig zum Behuf bes 
Badend. Man nimmt 1 Pfd. Mandeln, 
mworunter 1 Loth bittere fein können, brüht fie mit 
kochendem Waffer ab, fo daß ſich die Schaie 1öft, 
bringt fie dann in ein Haarfieb und läßt fie troden 
werben, Hierauf ftößt man fie recht fein, nimmt 
3/, Pfd, geftoßenen Zuder, die abgeriebene Schale 
von einer Gitrone und etwas fein gefchnittenen 
Gitronat, fchlägt das Weiße von 6 Giern zu 
Schnee und rührt Alles zufammen. Das Bad: 
blech, auf welches man ben Zeig bringt, wird zus 
vor mit Dblate belegt. Aus diefem Zeig laffen 
fib Pyramiden, Torten ic. anfertigen. Oder man 
nimmt !/, Pfd. füge Mandeln, fchält und reibt 
fie auf einem Reibeifgn recht fein, rührt fo: 
dann das Gelbe von 16 Eiern in einem Napf 
zu Schaum, fegt 1 Pfd. fein aefiebten Zuder und 
dann '/, Pfd. feines weißes Mehl, nebft den ger 
ftogenen Mandeln hinzu, reibt Alles gut durch⸗ 
einander und rührt zulegt das Weiße don den 
Eiern, zu Schnee gefchlagen, vorfichtig bei. Hier: 
auf ftreiht man eine Korm mit Butter aus und 
gießt die Mafie hinein. Das Baden erfordert 
nur eine mäßige Hitze. Diefer Mandelteig ift 


Manbeltorte. 


biſquitaͤhnlich. 2. Shönheitsmittel. Man 
[hält 6 fd. frifche Mandeln, ftößt fie in einem 
Mörfer mit Rofenwaffer, miſcht dann 1 Pfd. feis 
nen Honig hinzu und verwahrt biefen Zeig in 
Büchſen, in deren jede man vor dem Zubinden 
!/2 Theelöffel voll Rofenmwafler gießt. Zum Ge: 
brauch reibt man ihn mit Rofenwaffer ab. 

Mandeltorte. 6 Eidotter werden mit 8 
Loth Zuder gut abgerieben, hernach 10 Roth Mans 
dein, welche mit 2 Dottern Bar geftoßen worden 
find, damit die Mandeln nicht Ölig werden, und 3 
Loth geriebene Semmel mit dem Schnee unter: 
einander gerührt. Sie wird langfam wie Brot: 
torte gebaden. Oder man reibe 1 Pfd. Mandeln 
mit 8 Eiern, thue diefelben in die Reibeſchüſſel, 
wiege 1 Pfd. Zuder dazu, ziehe 42 Eier ab und 
reibe die Mandeln nad und nad !/, Stunde fort, 
gebe 1 Muskatnuß und 1 Gitrone darunter, wirke 
den Schnee von 42 Eiweiß und !/, Pfd. Mehl 
bazu, fülle das Ganze in eine mit Butter aus: 
geftribene und mit Papier belegte Korm und laffe 
eö mittelmäßig baden. Oder 1 Pfd. Mandeln 
werben mit 8 @iern gerieben und 1'/, Pfd. Zuder, 
1 Gitrone, 16 Loth Mehl und 28 Eier dazu ge: 
geben. 

Mandelwurft. 1 Pfd. friſche Mandeln 
werden in einem Mörfer ganz fein geftoßen, bier: 
auf in ein Kafferol ein wenig Sahne und Sem: 
meltrume getban und biefe legtere Maffe, wenn 
fie auf gelindem Feuer unter befländigem Umrüh— 
ren zum Kocden gekommen ift, zu den Mandeln 
gegeben. Darauf werden 18 mit Rahm abge: 
quirite Eidotter, Zuder, Muskatnuß, '/, Pfd. in 
Würfel gefchnittenes Rindsmark bdurceinander 
gerührt, mit dem Vorigen vermifcht und die ganze 
Maffe in gereinigte Schweinsdärme gefüllt. Die 
Würfte werden auf beiden Seiten zugebunden, 
in Mit aufgewallt, in einer Serviette abgekühlt 
und dann in brauner Butter gebraten. 

Mangan, gebört zu den Metallen, melde 
ſich zwar nicht in großer Menge, body außerordent⸗ 
lid verbreitet in der Natur finden. Es kommt 
niemals gediegen, fondern in der Aſche von Pflans 
zen, in den Knochen und dem Biute, in viren 
Mineralien vor, und macht einen faft fleten Be: 
gleiter des Eifens aus. Diejenigen Mineralien, 
in weichen das Mangan einen Hauptbeftandtbeil 
ausmacht, werden Manganerze genannt; bie wich: 
tigften derfelben find der Porolufit oder das Graus 
manganer; (Braunftein, f. d.), der Haus— 
mannit, Manganit und Braunit,. Das Mangan 
wirb als Metall nie angewandt. Es ift von grauer 
Farbe, fpröde und von feinlörnigem Bruche. An 
der Luft orpdirt es fich ſchnell; daffelbe geſchieht 
im Waffer unter Wafferftoffentwidelung. Man 
fteut das metallifhe Mangan dar, indem man ein 
Oxyd des Mangans mit Kohle und Det miſcht 
und in einem &ebläfeofen der heftigften Hide auss 
fept. 
wegen nur zur Befchleunigung der Reduction. 
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Boben unb freie Lage. Der Same wirb Enbe 
April und Anfangs M ıi in Reihen von je 2—3 Sa⸗ 
men in ein 1 Zoll tieſes Grübchen gelegt. Sobald 
die Pflängchen das dritte Blatt getrieben haben, 
zieht man bie zu bicht ſtehenden aus und befest 
etwa vorhandene Lüden mit den ausgezogenen 
Seplingen. Gebe Pflanze muß 20 Zoll von ber 
andern zu ſtehen fommen. Während dır Vege— 
tation ber Pflanzen müffen die Beete bebadt und 
gejätet werden. Die Benugung des Mangold 
geſchieht, fobald die Blätter groß genug find, von 
Ende Mai bis zu ejntretendem Froſte. Ueber 
Winter fann man ihn mit Streu bededen, wo er 
dann im zeitigen Frühjahr ein gutes Gemüſe lies 
fert. Zur Samenerziehung wählt man bie fehöns 
ften Pflanzen aus, bewahrt fie in einem froftfreien 
Keller auf und fegt fie im April auf ein fonniges, 
freies Beet. Sobald bie Samen ziemlich reif find, 
werben die Stengel abgejchnitten. Den Samen 
muß manan einem luftigen Orte nadhreifen laffen. 

Mangoldwurzelbier. 10 Pfd. Mangolds 
mwurzel reinigt man gebörig, zerkleinert fie unb 
bringt fie mit 3 Pfd. Malz und 40 Quart Waffer 
dur Kochen in einen breiartigen Zuftand, Den 
Brei drüdt man fo lange aus, bis er gang troden 
ift, worauf man bie Rlüffigkeit mit. Hopfen, in dem 
Berbältniß von 12 Loth Hopfen auf 36 Quart 
der Flüffigkeit zuſammenkocht, und das Ganze auf 
die gewöhnliche Weife mit Hefe ftellt. 

Mangoldwurzelbrot. Nah Payen bes 
wire die Mehrzahl der bisher zur Brotbereitung 
vorgefchlagenen Subſtanzen mehr oder weniger 
erbeblibe Nachtheile. Das Kartoffelmehl, von 
dem man am Häufiaften Gebraub macht, theilt 
dem Brote einen unangenehmen Geſchmack mit, 
woran das Del fchuld if. Webrigens wird das 
Brot burd Hinzufügen von Kartoffeln zur Maffe 
compacter und weniger nahrhaft. Das Mehl von 
Bohnen, Erbfen ıc. ift nicht wohl geeignet, bie 
Quantität und Kraft bed Brotes zu vermehren, 
und durch einen zu großen Zufaß davon wird das 
Brot brauner und ſchwerer und erbält einen uns 
angenehmen Geſchmack. Andere Reſultate fol 
dagegen die Anmendung ber Mangoldmwurzel 
sum Brotbaden zur Kolge haben. Man foll 
zu diefem Bebhuf !/, Mangoldwurzel und 2/, 
Weizenmehl nehmen. Der Geſchmack folden 
Brotes fol felbft dann noch angenehm fin, wenn 
es bereits 5 Tage gelegen bat. Der Unterfchied 
zwiſchen einem Weizenbrot und Brot aus Mans 
gold heſteht nad einer von Payen angeftellten 
chemiſchen Analyfe darin, daß erfteres etwas mehr 
Stickſtoff enthält als Ienteres. Diefes Mebr ift 
aber fo gering, daß die Rabrbaftigkeit beider Brot 
arten faft auf Eins binausläuft. 

Manie oder Naferei, ift diejenige Geiſtes— 
trankheit, wo ein verkehrtes Vorftellungsvermös 


‚gen, Mangel an Aufmerkfamteit und gefteigerte 


Das Del dient feines Koblenftoffgehalts 


Mangold, eine Kohlart. Derfelbe verlangt 
ı Lebende zu vernichten, Selbftmord oder Zodfchlag 


einen nahrhaften, aber vicht frifh gebüngten 


Seelenthätigkeit vorhanden ift, die fich in thörich— 
ten Reden, Schmäben, Fluhen, Drohungen, 
Wildheit, Scamlofigkeit, einem Zriebe alles 
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äußert und wobei @efühllofigkeit gegen Wind und 
Metter und ein ungeheurer Kraftaufwand vor: 
handen ift, Ueber die Behandlung folcher Rafen: 
den ſ. Geiftestranfe Nicht felten ift bie 
Manie eine im Wochenbette nach dem Verſchwin— 
den der Milch oder bes Wochenfluffes entftehende 
Krankheit, die vereint mit der Angft und ’'Scham 
einer unverheiratheten Mutter zum Kindermorb 
führt. Bier dient wie beim Kindbettfieber 
(f. d.) Alles, was Schweiß, Milch und Ausfluß 
wieder herbeiführt, und ein Aderlaß am Buße, Blut: 
egel an den Schläfen, Blafenpflafter im Naden, 
kalte Umſchläge auf den Kopf und Abführmittel. 

Mann, Diät deffeiben. Im Mannesalter 
ift eine beftimmte Diät weniger erforderlich, als 
im Jünglings- und Greifenalter., Der Mann 
gibt an Kohlenfäure und Waffer, Harn und Harn: 
fäure und anderen Ausfcheidungsftoffen fo viel, 
wie er in ber Nahrung und dem eingeathmeten 
Sauerftoff aufnimmt, Er kann an ber Efluft 
fein Bedürfnig meffen. Diefe kehrt feltner wieder 
und wird rafcher befriedigt, als beim Jüngling. 
Es gilt nur, das Uebermaß zu vermeiden, unb 
man meibet es fiher, wenn man niemals fortfährt 
zu effen, bis alle Eßluſt verfhwunden iſt; das 
Uebermaß ift beshalb fo Leicht möglich, weil die be: 
flimmte Größe der Lungen und die gegebene Kraft 
der Bewegungen bie Lebhaftigkeit bes Stoffwechſels 
begrenzen. Wenn der Mann mehr it, ale er aus: 
fheidet, dann entſteht die Ueberfüllung der Ge: 
webe, welche ihre Thätigkeit eben fo gefährdet, wie 
die VBerarmung bes Blutes und bie daher rührende 
mangelhafte Ernährung.’ Wett fammelt ſich an, 
da der Sauerftoff nicht verbrennt, und auch bie 
eimeißartigen Körper und Galze nehmen eine 
Beharrlichkeit an, welche mit der Klarheit 
das Denken fhwäht und mit der Kraft ber 
Muskeln die Luft an der Bewegung vermins 
dert. Und fo entftehen nach und nach die dent: 
faulen, ruheſüchtigen Schmerbäuce, wenig ge: 
eignet an ihrer groben Körperlichkeit die geiftige 
Bedeutung edler Menſchen zu bethätigen. Wefentz 
lihe Berüdfichtigung verdient bie eigenthümliche 
Befchaffenbeit der einzelnen Männer, Je lebhafter 
der Charakter ift, je leichter der Mann von klei— 
nern oder ftärfern Regungen vorübergehend oder 
anhaltend erregt wird, befto größer ift auch die 
Schnelligkeit des Stoffwechfele. Im Allgemeinen 
bedürfen folhe Männer häufiger Nahrungsmittel, 
unter denen bie allzunabrhaften und erhigenden 
deshalb zu vermeiden find, weil fie die ſtärkern 
Reize, die Erregtbeit ſteigern. Heftige, leidenſchaft⸗ 


lihe Naturen werben durch Wildpret, fchweres | Manna hätt fih kaum 1 Zahr. 
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durch Fühlende Speifen und Getränke. Obft, Ges 
müfe, Limonabe find reizbaren Männern nüglicher, 
als geiftige und würzige Getränke. Diefe eignen 
ſich um fo beffer für Männer, deren Hirnthätigkeit 
einfeitig erhöht ift, während ihre Schwachen Ber: 
dauungswerkzeuge, ihre träge Blutbildung und 
Ernährung einen Hang zur Schwermuth verans 
laffen. Solchen Männern ift eine reigenbe Diät 
nöthig. Wegen ihrer langfamen Verdauung müfs 
fen fie unter ben nahrhaften Speifen bie leicht vers 
baulichen wählen: Fleiſch von Hühnern und 
Zauben, Kalbfleif mit wenig leichtem, auss 
gebadenem Brote, wenig Gemüfe. Indem bie 
erbigenden Gewürze, der mäßige Genuß von feus 
rigem Wein, von ftartem Kaffee und Thee die Ber: 
bauung und dadurch unmittelbar ben Stoffmwechfel 
beſchleunigen, erzeugen fie eine größere Gleich⸗ 
mäßigfeit in ben Verrichtungen der verfchiedenen 
Werkzeuge und üben dadurch einen heilfamen Eins 
fluß auf Stimmung und Gbarafter. 

Manna, ift ein zuderhaftiger, füßer, halb 
eingetrodneter Saft, ben man im füblidhen Europa, 
befonders in Sicilien, Galabrien und in Italien 
überhaupt, aus einigen Eſchenarten, namentlich 
aus Fraxinus ornus, rotundifolia und excelsior ges 
mwinnt. Er fließt aus dieſen Bäumen theils frei: 
willig, durch Stiche von Inſekten veranlagt, tbeils 
burch gemachte Einſchnitte. Der freiwillig aus 
den Bäumen fliegende ift der befte, vorzüglich ber 
aus Sicilien. Im Handel fommen eigentlih 3 
Mannaforten vor: Manna in Stüden, Manna 
in Zropfen und gemeiner Manna oder Manna in 
Klumpen. Die erfte Sorte in röhrenförmigen 
langen Stüden ift weiß, fchön rein und dreimal fo 
theuer als die gemeine Manna. Die zweite Sorte 
in halbzolligen weißlihen Stüden oder in fchnee 
weißen Tropfen ift faft eben fo gut wie jene. Die ges 
meine Manna, die geringfte und wohlfeilfte Sorte, 
erhält man in bald großen, bald Heinen, mit Uns 
reinigkeiten untermifchten Klumpen. Won Juni 
bis Ende Zuli flieht der Mannafaft bei trodner 
Witterung von felbft ab und gerinnt dann auf 
den Blättern und GStielen; dann werben Eins 
fchnitte in den Baum gemacht, wodurch man bie 


Manna zum weitern Abfluß zwingt. Gute Manna 


muß möglichft weiß, rein, troden, friſch, feft fein 
und auf der Zunge einen etwas bitterlichen Ge: 
ſchmack zurüdlaffen, An trodnen Delen hält fie 


ſich 4—5 Jahre. Schäbdlich ift die Manna, melde 
' alt ausfieht, eine gelbe ober bräunliche Farbe hat, 


zu fehr verhärtet und von Würmern beſchädigt 
ift und viele Unreinigkeiten enthält. Solche 
Die Manna 


Brot, überreichlichen Genuß von Hülſenfrüchten, dient als mildes, ſchwaches Abführmittel; Kinder 


viel Bier, Wein, Branntwein, Kaffee, Thee, durch 
erhigende Gewürze immer beftiger und feuriger. 


Der Kreislauf wirb durch jene ftärfer reigenden | 
Nahrungsmittel befchleunigt, die Gewebe, befons 
bers das Hirn, mit Blut überlaben, die Haut, die 
ſich ohnedies häufig bei folben Menfchen außer: | 


erhalten bavon ft Loth, Erwachſene 3— A Loth in 
heißem Waffer aufgelöft. 

Moannaregen, beruht auf dem gemöhnli: 
hen und alljährlihen Witterungsgange bes Bei: 
nen Schölltrautes (Ficaria ranuneuloides), deren 
aus den Blattachfeln getriebene Knöllchen durch 


orbentlich leicht mit Blut füllt, röthet fich, befon= | Plagregen reingemafchen, angefchwellt, auch wohl 


ders auf ben Wangen, 


Die Glut wird gemäßigt | 


zuſammengeſchwemmt werben; das Vorkommen 


Mannbarkeit: 


biefer f. g. Kornregen ift fehr allgemein; indeß ift 
nicht die Anmwefenheit, fonbern nur die Sichtbar: 
keit diefer Knöllchen durch den Megen veranlaßt. 

Mannbarkfeit, ift die Zeit, in welcher der 
Körper die hinlängliche Reife erlangt hat, um die 
höhere Aufgabe des Körperlebens, bie gefchlechtli: 
chen Berrichtungen, ertragen zu können. Diefe Zeit 
kann nicht nach dem Alter beftimmt werden, fon: 
bern hängt von Gonftitution und Erziehung ab. 
Nicht die erfte Regung geſchlechtlicher Thätigkeit 
ift die Vollendung der volllommenen Kraft der: 
fetben, die Mannbarkeit, wohl tritt fie aber früher 
ein, wo jene Erftregung ſich fehr zeitig Außert 
und wo bas Anfchen ‚des Körpers einen hinläng: 
liben Borratb von Kraft und Gefundheit ver: 
kündet. Mo diefe Vereinigung flattfindet, ift es 
beffer etwas früh, als fehr fpät zur Verheirathung 
zu fchreiten, da jugendliche Perſonen in der Regel 
die hoben Aufopferungen der Mutterfchaft leichter 
ertragen als ältere, und auch leichter ertragen 
fönnen, da ihr noch zarter, gefügiger Körper fich 
leichter umgeftaltet, als der mehr ausgebildete 
ftarre. Anfceinend zarte und junge Weiber ge: 
bären meit leichter als rauen, die erft nach dem 
26. Jahre in diefe Lage kommen; doch findet man 
aud bier Ausnahmen, welche fi durch unver: 
ändertes Ausfehen der Jugend und jugendliche 
Heiterkeit auszeichnen und deren lebhafter Ernäh— 
rungsproceß noch alle Kafern weich erhielt, 

Mannheimer Gold, eine dem Golde fehr 
ähnlihe Mifhung zum Vergolden, welche man 
dadurch erhält, daß man A Loth reines Kupfer in 
einem Ziegel mit etwas Salpeter fchmelzt, dann 
1 Loth gereinigtes Zink zufegt und hernach die 
Maffe fogleich mit Koblenftaub bedeckt. Die Koh: 
len müffen vorher geglüht haben, 

Mannheimer Waſſer, ein Liquer, wird 
auf die Art bereitet, baß man 1 rhein. Ohm Frucht: 
branntwein von 20° R. über 6 Pfd. Anisfamen 
und 3 Pfd. Sternanis abzieht, das erhaltene De: 
ftillat duch Waſſer und 24 Pfd, weißen Zuder 
auf 150 R. ſtellt und dann klaͤrt. 

Mannit oder Mannazucker, macht einen 
Beftandtheil der Manna (f. d.) aus, findet ſich 
außerdem in mehreren andern Pflanzenſtoffen, 
z. B. in Möhren, Sellerie, Schwämmen, Algen, 
im Honigthau und bildet ſich bei der Milchfäure: 


gährung neben Milchfäure in großer Menge. Man | 


ftellt den Mannit am Beften aus der Manna dar, 
indem man biefelbe in !/, Theil deftillirtem Waſſer 
töft, mit Eiweiß Elärt und die Löſung noch fiedend 
heiß durch einen wollenen Spitzbeutel filtrirt. Der 
beim Erkalten fidy ausfcheidende Leim wird in der 
6 — Tfahen Menge fiedenden Waffers gelöſt, die 
Löſung mit Thierkohle behandelt, heiß filtrirt und 
zum Arpftallifiren abgedbampft. Der Mannit er: 
fcheint in meißen Prismen ober Nabeln von 


ſchwach füßem Gefchmad, die ſich leicht im Waffer | 


und heißen Alkohol, ſchwer im falten Waffer löfen. 

(Bol. auh Knallmannit). 
Meannstrenwurzel, Einmachen berfelben. 

Man nimmt hierzu Wurzeln, welche friſch ges 
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Mannweib. 


ſammelt find und keine Knoten haben, wäſcht fie 
rein ab, wirft ſie in kochendes Waſſer und läßt ſie 
darin ganz weich ſieden. Hierauf wäſcht man ſie 
noch einige Mat in friſchem Waſſer und trocknet 
ſie mit einem Tuche ab, nimmt dann zweimal ſo 
viel Zucker als die Wurzeln wiegen, kocht die 
Hälfte davon mit Rofenwaffer und etwas gewöhn⸗ 
lichem Waffer zu einem Syrup, wirft bie Wurs 
zein hinein und läßt fie darin einige Mal auf: 
fohen. Dann negt man die andere Hälfte bes 
Zuckers ebenfalls mit Rofenmwaffer, kocht ihn zum 
Faden ein, thut die Wurzeln mit dem Syrup 
ebenfalls dazu und kocht nun das Ganze bis zur 
Perlenprobe. Endlich werben die Wurzeln her— 
ausgenommen, auf ein Papier zum Zrodnen ge: 
legt und dann in Einmacegläfer gepackt. 
Mannweib, nennt man die flämmigen, 
ſtarkknochigen, muskulöſen, breitſchulterigen, mit 
einer ſtarken Stimme und mehr oder weniger 
plumpen Gliedern ausgeſtatteten Frauenzimmer, 
weil der Bau des Körpers mehr männliche als 
weibliche Kormen bietet. Die arößte und ſtärkſte 
Figur kann den Ausdrud der Weiblichkeit haben, 
daher ift Größe ohne die genannten Eigenfcaften 
keine Bedingung zur Unnatürlichkeit. Unmeibs» 
liche Geftalten find für die höhern Aufgaben des 
weiblichen Lebens chen fo untüchtig, als der Geiſt 
derfelben die fhönen Eigenfchaften des Geſchlechts 
entbehrt. Ihr Nervenfoftem, in vielen Bezies 
bungen ſtark wie der Körper, ift in Bezug auf die 
genannten Aufgaben oft im hödften Grabe 
empfindlihd. So ift bie Periode felten in Orb: 
nung, was Beit, Dauer, Art und Weife betrifft. 
Kommen fie in den nicht häufigen Ball, der Muts 
terfreuden theilhaftig zu werden, fo fühlen fie vors 
züglich die Beſchwerden einer Zeit, die für an— 
ſcheinend minder kräftige durch erfreuliche Nebens 
empfindungen erträglich werden. Sie werden 
von Ungebuld gepeinigt, wenn die Entbindung 
nabt, fie benchmen ſich mit ihrem männlichen Körs 
per weibifcher, als die zarteften Krauengeftalten. 
Freilich acht die Entbindung aud langſam vor 
ſich, weil die ftarren Kafern ein Hinderniß find, 
Sie find nad der Entbindung mehr als bie feinen 
Frauen angeariffen, leiden häufig an gänzlicher 
Nervenſchwäche, und bie zu fleifchige oder zu 
ſchwache Bruft mit ber verfchrumpften Drüfe gibt 
Beine Mith. Sie ftellen fib zum Stillen in der 
Regel ſehr fhleht an. Im Allgemeinen find bie 


| großen Geftalten nidyt fo günftia als die Meinern. 


Die Muskeln haben mehr Anftrengung zu machen, 
um die längern Glieder zu bewegen, das Herz hat 
das Blut weiter zu treiben und es flieht langfam 
den weitern Wegzurüd. Alles ift ausgebehnter und 
ein Verluſt ſchwerer zu erfegen als bei dem kleinern 
Mannmweib, welches fchnell wieder munter ifl. 
Manometer, ift ein Inftrument zur Er: 
mittelung der Preffung des Gebläfewindes und 
der Spannung bes Dampfid. Der Manometer 
zur Ermittelung der Preffung des Gebläfewindes 
(Fig. 1) befteht aus einer Glasroͤhre, welche möge 
lichft kalibrirt, doppelt gekrümmt und an beiben 


| Manometer, 


Enben offen ift. Diefe Röhre wirb mit bem einen 
ihrer Enden in eine Heine in die Wand eines 
Regulators ober einer Röhre, welche verdichtete 
Luft enthält oder leitet, angebrachte Deffnung 
befeftigt und der doppelte 
Zweig efg bis zu einer ge: 
wiffen Höhe mit Quedfilber 
gefüllt, ehe noch bie Auft ver: 
dichter if. Da in biefem 
Zuftand der Dinge der Luft: 
drud inner: und außerhalb 
des Reſervoirs gleich ift, fo 
erbalten fich die beiden Qued: 
fitberfäulen in gleihem Ri: 
veau a. Geät man nun das 
Gebläfe in Betrieb, fo dringt 
die Luft in den Regulator, 
und da bie Ausftrömungs: 
Öffnungen zufammengenom: 
men kleiner find, als bie Ein: 
gangsöffnungen, fo muß fich die Luft bis zu einem 
gewiffen Grade in dem Regulator verdichten, 
und indem fie nun auf bie Oberfläche des Qued: 
filbers drüdt, nöthigt fie baffelbe, um eine gewiſſe 
Größe ab in dem Schenkel cf der Röhre zu ſinken 
und fi bis zu einem gewiffen Punkte c in dem 
Schenkel fg zu erheben. Diefe Differenz der beis 
ben Säulen oder bc wird alddann die Höhe des 
Quedfilbers fein, welde zu dem atmoſphaͤri⸗ 
fen Drud hinzugefügt wird, um bie Luft zu 
verdichten; die verbichtete Luft ift aber auch 
dem atmofphärifhen Drud unterworfen, wenn 
fie aus dem Regulator ftrömt, und da diefe Prefs 
fung der auf der Röhrenöffnung a ausgeübten das 
Gleichgewicht hält, fo folgt baraus, daß ber Drud 
ber ausftrömenden Luft endlidy nur von ber Höhe 
der Quedfilberfäule be, melde ihr als Mapftab 
dient, herrührt. Wenn bie Röhre genau Palibrirt 
ift, fo wird die Erhebung des Quedfilbers ac 
über ben Rullpunkt des Infteuments gleich feinem 
Sinten ab unter bemfelben Punkte fein, fo daß 
ac die Hälfte der Höhe der preffenden Säule fein 
wird, Wenn man baber von deren Mittelpuntt 
ausgehend, längs des Schenkels fg eine Theilung 
von Zollen und Linien madt, fo wird bie Zahl 
berfelben zwifhen Null und dem Punkte c bie 
manometrifche Höhe bc bezeichnen. Da ber Drud 
ber Luft in den Regulatoren nie volllommen 
gleihförmig ift, fo ſchwankt die Quedfilberfäule 
fortwährend, und man nimmt als manometrifcde 
Höhe das Mittel der Beinften und größten Er: 
bebung des Quedfilbers in beren Schenkel Ig an. 
Die Preffung bes Windes muß hauptfählid in 
der Nähe der Düfen gemeffen werden, um baraus 
genau das Bolumen ber eingeführten Luft ableiten 
zu fönnen. Aus ben manometrifchen Höhen läßt 
fi leicht ber Drud auf Quabdratcentimeter oder 
Quadratzolle ableiten. Da die dem atmofphäri: 
fhen Drud auf ber Erdoberflähe das Gleich: 
gewicht haltende Barometerhöhe 76 Gentimeter 
oder 28 Zoll 0,9 Linien Parifer Maß beträgt, die 


Fig. 1. 





Weite der das Quedfilber haltenden Röhre mag | 
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Manometer. 


ſein, welche ſie will, ſo iſt folglich die Preſſung der 
Luft auf 1 Quadratcentimeter gleich dem Gewicht 
einer Quedfilberfäule von 76 Gentimeter Baſis. 
Da nun das Gewicht von 1 Gubilcentimeter 
0,013568 Kilogramme beträgt, fo folgt baraus, 
daf der atmofphärifhe Drud auf 1 Quabratcen 
timeter 76 Mal mehr oder 1,0312 Kilogramme 
beträgt, Indem man nun bie Zahl ber Gentis 
meter der manometrifhen Säule mit 0,013568 
Kilogramme multiplicirt, fo erhält man bie ads 
bitionelle Preffung auf 1 Quabratcentimeter, 
welche biefer Säule zulommen, — Das Manometer 
in den Dampfleffeln zeigt ftets genau bie Spans 
nung bes Dampfes in den Keffeln oder bie Vers 
änderung biefer Spannung an, wenn fie nicht bes 
ftändig ift. Diefes Inftrument gibt dem Heizer 
an, wie er das Feuer zu handhaben hat. Für 
Keffel von weniger als 5 Atmoſphären find bie 
Manometer am Beften mit freier Luft hergeftellt. 
Die Röhren, welche das Quedfilber enthalten, 
beftehen aus Glas oder Eifen. Im legten Fall 
wird die Höhe der der Quedfilberfäule und der 
entfprehende Drud des Dampfes durch einen 
Beiger angegeben, welcher durch eine Schnur 
mit einem der Quedfilberfäule folgenden Schwim⸗ 
mer verbunden ift. Die Roͤhre, melde ben 
Dampf zum Manometer führt, muß unmittelbar 
in dem Keffel felbft angebradt werben. Diefe 
Röhre ift gemöhnlidh mit einem Hahne verfehen, 
damit man die Verbindung des Keffeld mit dem 
Manometer unterbrechen ober berftellen Bann. 
Derfelbe ift jedoch immer geöffnet, wenn der Keffel 
im Gebraudb iſt. Zuweilen fchlieft man ibn, 
wenn ber Keffel nicht im euer ifl. Diefes if 
jedoch unnötbig, wenn bie Manometer von guter 
Beichaffenheit find, Hüten muß fid der Hei— 
zer, diefen Hahn ſchnell zu Öffnen, ber Keffel 
mag in vollem Betrieb fein oder ſchon einige Zeit 
fill geftanden haben. Die bis jest gebräud« 
lihften Manometer beruhen auf dem Mariotte'⸗ 
fchen Gefeg, und es ftellen fih ihrer genauen Ans 
fertigung praßtifhe Schwierigkeiten in den Weg, 
welche ganz zu befeitigen bisher noch nicht ges 
lungen ift. Gollmedeau in Paris hat ein neues 
Manometer erfunden, welches auf andern Grund: 
fägen beruht und leichter anzufertigen il. Er 
bildet eine Art von Thermometer, wenigftens der 
Form nad, beffen Röhre ein Glas, die abgeflachte 
Kugel aber von einem biegfamen und elaftifdhen 
Metall und mit irgend einer Rlüffigkeit gefüllt if. 
Die metallene Scala hat eine befondere Einrich⸗ 
tung, um bie Einwirkung ber — des 
Dampfes durch die Wärme ſowohl in der Flüſſig— 
keit als auch an der Scala auszugleichen, ſo daß, ſo 
lange der Druck des Mediums auf die Kugel, die in 
daſſelbe eingetaucht wird, derſelbe bleibt, auch die 
Höhe ber Flüſſigkeit in der Röhre dieſelbe blei⸗— 
ben wird, die Temperatur um diefelbe mag, je: 
boch in gewiffen Grenzen, nachſinken, wenn fie 
will. Bringt man nun die Kugel in einen Dampf: 
Beffel, fo ift es Bar, daß der Dampf bie Kugel zus 
fammendrüden und alfo bie Flüffigkeit in der 


Manometer. 


Röhre zum Steigen bringen muß. Neue Gon: 
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Manſarddach. 
Manſarddach oder gebrochenes Dach, 


ſtructionen von Manometern lieferten ferner iſt eine Dachform, deſſen Querdurchſchnitt ein 


Alban in Plau, nämlich das Quadrantens und 
das Bedbermanometer, Der Quadbrantenmas 
nometer beftebt in einem Cylinder mit Kolben, 
ber unten aus dem Cylinder herausfteht. Ueber 
bem Kolben mündet dad Drudrohr ein, und es 
wird der Kolben, der fidh leicht bewegen muß, 
nah Maßgabe bes Druds im Keffel herunter: 
gedrüdt. Seine untere Spige figt auf einem 
Rahmen feit, der an feinem obern Ende eine 


halbes Achte bildet. Die Dachflähen werben 
durch obere und untere Sparren hergeſtellt; die 
erfteren find an ihrem untern, die legtern am obern 
Ende in die Kehlbalken eingezapft. Als RLängens 
verbindung und Unterftügung der Kehlbalken ers 
halten die gebrochenen Däcdyer einen liegenden 
Dachſtuhl. Die gebrodenen Dächer find mit 
ihren oben zu flachen, unten aber zu fteilen Dach⸗ 
flächen für den Abfluß des Waffers nicht vortheils 


Schraube hat, die ihrerfeits bei vorkommender | haft und des vielen Baumaterials halber, das fie 


Bewegung des Cylinders eine Rolle, über welche 
fie wegliegt, dreht und einen Zeiger, der an letzterem 
befefligt ift, auf bem graduirten Quabranten ver: 
fhiebt. Mittelft Gegengewicht ift der Kolben fo 


erfordern, Boftipielig. 

Moantelöfen, find nad dem Pıincip der 
Luftheizung (f. d.) gebaute Defen. Um cinen 
einfachen Ofen, in der Regel von Gußeifen, wird 


balaneirt, daß er bei geringer werdendem Drud | ein nur wenige Zolle abftehender, oben offener 


auch zurüdgebend bie entfprechende Stellung ein: 
nimmt. Das Fedbermanometer (fig. 2) be: 


Fig. 2. 





ſteht aus einem Cylinder a, deffen Kolben b nad 
oben verlängert ift und eine Schraube g trägt, bie 
beim Auffteigen des Kolbens an eine Spiralfeder h 
drüdt, melde in einem mweitern Gylinder einge: 
ſchloſſen fit oben an bie Dede deffelben anlegt. 
Bei Deffnung des Hahns d, der das Rohr c in 
Verbindung mit dem Kolben fest, wird nun bie 
Feder eine entſprechende Verkürzung erfahren, die 
durch die verlängerte Kolbenftange, welche bei g 
durch ben obern Dedel gebt und außerhalb des 
Cylinders e einen Zeiger trägt, auf der Scala k 
angezeigt wird. (Bol. auch Metallmanos 
meter und Dampfleffel,) 


Mantel von gebranntem Thon angebradt. 
Diefer Mantel hat am Boden Deffnungen, durch 
weiche die Zimmerluft in den Zwifchenraum eins 
tritt, in welchem fie an den erhigten Ofenwänden 
fi erwärmt, worauf fie oberhalb wieder austritt. 
Fig. 1—8 ſtellen einen ſolchen Ofen dar, Fig. 2 
ift die Vorderanſicht, Fig. 3 der Grundriß, Fig. 1 
der Laͤngendurchſchnitt nad der punktirten Einie 
yyin Fig. 3, Fig. 4 der Längendurchſchnitt nach 
zz in Fig. 3. Gleiche Bucftaben in diefen Figus 
ren bezeichnen gleiche Theile. AA ift der eiferne 
Cylinder mit 2 oder mehrere Mal niedergehendem 
Rauchrohr aa. Er ift mit einem gemauerten, 
gleihhohen, oben offenen Mantel BB umgeben, 
in weldem unmittelbar am Fußboden fo viele 
Deffnungen bbb von etwa 3 Zoll Höhe und 
6 Zoll Breite ausgelperrt find, daß die Feſtigkeit 
des Mantels nicht leidet, Der Raum zwiſchen 
dem Dfen und Mantel fann 2—6 Zoll betragen, 
e ift die Heizthüre, d der Roft. Mit dem Heizen 
diefes Dfens wird bie zwifchen Ofen und Mantel 
erwärmte und daher dünner und leichter gewors 
bene Luft von ber durd bie Deffnungen bb b eins 
dringenden Palten und ſchweren Luft des Fuß⸗ 
bodens emporgetrieben, entweicht aus dem offenen 
Mantel und fleigt nach der Dede auf, an welcher 
fie fidy horizontal verbreitet. Durch das beftäns 
dige Entftrömen ber Eälteften &uft bei bb und 
dur das Auffteigen von heißer Luft nad der 
Dede werden die ſich fhon oben befindenden 
warmen Luftſchichten nad und nad zum Ders 
abfinden genöthige und durch bdiefe für die 
Dauer der Heizung ununterbrocdene Girculation 
eine gleichmäßige Erwärmung des Rocals erzielt, 
Durd das Verſchließen der obern Oeffnung des 
Mantels mittelft einer Klappe läßt fich die Circus 
lation, mithin jede Steigerung der Wärme, nad 
Wunfh hemmen. Der Mantel dient dann als 
Refervoir für die Wärme. Diefer Apparat läßt 
fi leicht zur Heizung und Luftwecdfelung eins 
richten. Zu diefem Zweck ift noch ein Kanal e 
Big. 3 und A anzulegen, durch welden von 
einem außerhalb des Zimmers befindlichen Raum 
atmofphärijche Luft unmittelbar über den Fuß⸗ 
boden in den Raum innerhalb des Manteld ges 


Mantelöfen 


führt, die kalte Zimmerluft aber durch einen noch | 
anzubringenden Abzugstanal ff Fig. 1, 2 und 3 
in den Rauchfang oder in’s Keuer geführt wird, 
Die Deffnungen bbb find in diefem Kalle ge: 
fchloffen. Mit einem ſolchen Mantelofen können 
aud bequem darüber ober daneben liegende Zim— 
mer geheizt werben. Im erften Kalle muß ein 
Rohr k in den durch Klappen und Schieber oben 
und unten verfcloffenen Mantel Fig. 5 und 6 
aus= und am Kußboden des darüber befindlichen 
Zimmers einmünden. Die kalte Luft der legtern 
fann man, wenn blos Girculation der Stuben 
luft beabfichtigt wird, entweder durch ein Rohr k 
von 6 Zoll Durchmeffer oder durch einen Kanal | 
Al in der Mauer Fig. 7 und 6 unterhalb in den 


Kia. 1. 


Kia.2. 











496 


Marine. 


Fig. 7. 








Mantel führen. Soll aber blos Austauſch der 
Zimmerluft mit der atmofpbarifchen oder diefer 
zugleich mit Girculation ftattfinden, fo braudt 
man nur den Kanale zu Öffnen und von der durd 
das Rohr oder den Kanal 11 in den Mantel zu 
| führenden Zimmerluft einen Theil durd das 
Rohr y, das einen Durdhmeffer von 2 Zoll hat, 
unter den Roft in den Feuerraum einftreichen zu 
laſſen. .Wenn ein neben befindlidhes Zimmer zu: 
gleich mit geheizt werden ſoll, ſo muß, wenn ji 
der Dfen unmittelbar neben der Wand biefes 
Zimmers G befindet, deſſen Wand bei g und h 
durchbrocen fein. Befindet fi aber das mit zu 
heigende Nebenzimmer abwärts der Wand, an 
welcher der Dfen ſteht, fo werden Deffnungen 
m und n von 6—9 Zoll Höhe und 18 — 20 Zoll 
Breite Kig. 8 oder an der Dede eine Dcffnung m 
und am Fußboden des mit zu beizenden Zim— 
mers ein bis unter den Mantel fich fortziehender 
Kanal op angebrabt. Im Allgemeinen ent: 
ſpricht diefer Dfen feinem Zwed nicht ganz, weil 
im Zimmer kein hinreichend lebhafter Luftwechſel 
zu erlangen ift. 

Maräne, find zwei zum Lachsgeſchlecht ges 
börende Fifbe. Die große Maräne lebt in 
tiefem Waſſer mit fandigem oder mergeligem 
Grunde, laicht im November, bat ein zartes 
Leben und ftirbt fogleih, wenn man fie aus dem 
Waſſer nimmt. Sie wird wegen ihres weicen, 
zarten, wohlſchmeckenden Zleifhes für einen 
Lederbiffen gehalten und ift am Ketteften und 
Schmadhafteften im Krübjahr. Gewöhnlich wird 
ſie wie Lachs zubereitet, aber auch geräuchert und 
dann in Butter gebraten und mit Gitronenfaft 
oder Eifig argeffen. Die Eleine Maräne 
fommt in Allem mit der großen überein, ihr 
Kleifh ift aber noch mürber und jdymadhafter, 
Gewöhnlich wird fie in Salzwaſſer gekocht und 
mit Eſſig und Peterfilie ober einer Butterbrübe 
gegeffen; doch wird fie auch gebraten ober maris 
nirt, 








Maraschinos. 


Maraschinos, ſind ſolche Liquere, welche 
man durch Deſtillation der Obſtweine erhält. Zu 
den Maraschinos muß man Früchte von guter 
Beſchaffenheit nehmen, fie ſorgfältig gähren 
laſſen und die Deſtillation nach der Regel der 
Kunſt vollführen. Die Maraschinos, welche am 
Häufigſten aus Kernobft bereitet werden, erhalten 
ihr Parfum von der Schale der Frucht und haben 
außerdem nod einen angenehmen Kerngefbmad. 
Die Liquere Haben felten nad der erften Deftillas | 
tion eine hinlänglice Stärke und müſſen noch 
einmal abgezogen werden. Der ägende und uns: 
angenehme Sefhmad, melden der größte Theil 
der aus Dbft bereiteten Riquere befigt, entſteht 
nur in Folge fchlechter Behandlungsmweife. Die 
Gährung der Frucht muß fo viel als möglich in 
großen Maffen und in hölzernen Gefäßen ges 
fheben, die man gut ausgebrüht hat, um jeden 
fremdartigen Gefhmad zu entfernen. Es ift 
gut, immer einige Hände voll Blätter mit ber 
Frucht zugleich gähren zu laffen, Dem deſtillir— 
ten Liquer gibt man die nöthige Stärke und 
miſcht ihn mit volllommen geläutertem Syrup, 
dem man ungefähr 20 Roth Zuder auf 2 Pfo. 
Liquer und eine folhe Menge Waffer zuuefegt 
bat, daß die gehörige Stärke und Flüſſigkeit des 
Liquers erlangt wird. Wenn der Syrup gut bes 
reitet wurde, dann ift ein Kiltriren deffelben un: 
nöthig. Um Maroschino zu bereiten, läßt man 
1'/, Pd. feinen Zuder in 1!/, Maß Himbeer: 
wajfer, '/, Nöfel Rofenwaffer, !/, Nölel Pome— 
tanzenblütenwafler, !/, Nöfel concentrirtes Pfir: 
fhenmwaffer zergehen, vermifht ihn dann mit 
1/, Maß Spiritus und filtrirt ibn. Man kann 
aub Schweizer Kirfchwaffer, mit gelauterter 
Ralfinade verfegt, dazu nehmen, 

Maraschinoconferve., Kein geftoßene 
Raffinade, die man dur ein ſeidenes Sieb gefiebt | 
hat, rührt man mit Marascinogeift zu einer 
fetten Maffe an, bringt diefelbe über gelindes 
Feuer, nimmt fie, fobald fie recht flüffig gewor: 
dın, ab und gießt fie in die Korm. Iſt der Zuder 
erkaiter, fo nimmt man die Gonferve aus der 
Korm und bringt fie 3—4 Stunden in den 
Zrodenofen, worauf man fie zur Aufbewahrung 
in Schacteln oder Gläſer bringt. 

Maraschinveis. 1 Quart Rahm, 1 Pfd. 
Zuder und das Gelbe von 24 Eiern werden abge: 
röfter, '/, Nöfel Maraschino dazu gegeben und 








das Ganze durchgeſchlagen. (Bergl. Gefro: 
renes.) 
Maraschinopaſtillen. Nachdem man 


1'/, Roth 12 Stunden in Waſſer geweichten 
Gummitragant durch Reinewand gepreßt und in 
einen Porzellanmörier getban hat, fügt man 
2 Pfd. fein geftoßenen und gefiebten Raffinade- 
zuder hinzu und gießt, wenn Alles tüchtig unter: | 
einander gerieben ift, fo viel Maraschino dazu, 
dag eine nicht ganz feite Maffe daraus entfteht. | 


Die Maffe bringt man nun auf eine beſtäubte 
Marmorplatte, treibt fie mit dem Rollholz unge: | 


fähr zu der Dice von '/, Zoll aus und ſticht mit 
iu. 
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dieſer Maffe. 


‚aber in Schwarz. 
 Manteln ſehr in Gebrauch und wird am Beften 
‚in Frankreich und in dee Schweiz verfertigt. 


Maraschinoratafia. 


dem Ausfteher Paftilen von der Größe eines 
Zweigroſchenſtückes aus. Auch bilder man Bleine, 
3—4 3oll lange und ?/, Zoll ſtarke Stangen, die 
1 Zag in den Zrodenofen geigst werden, aus 
Die kalt bereitfien Maraschino— 
paftillen find, da das Geiftige des Liquers und 
das Weſentliche des Dels dabei nicht durch das 
Feuer verflüchtigt wird, ftärker als die warm be: 
reiteten. 

Maraschinoratafia. Man löft 1 Maß 
Pomeranzenblütenwajfer, 1 Maß Kirſchenwaſſer, 
15 Pfd. des reinften Raffinadezuders in 4 Maß 
Dimberrwaffer ohne Wärme auf, fegt dann 
3 Map Weingeift, von 369 Bed hinzu und läßt 
diefes Gemiſch A—6 Monate lang an einem küh— 
ten Drte rubig fichen. Nun fondert man bie 
klare Flüſſigkeit durch Abgiegen oder mittelft 
eines Hebers von dem trüben Bodenfage, welchen 
man filtrirt und fegt der gefammten Flüſſigkeit 
nob 6 Qutd. Mustattinctur, 1 Qutch. Ambra⸗ 
tinctur und 16 Zropfen Zimmetöl zu. Das 
Ganze wird durh Schütteln wohl vermiidht und 
in gut verftopften Flaſchen zum Gebraude auf: 
bewahrt. 

Maraschinotorte. 12 Loth Zuder werden 


mit 8 Eiern in einem Keffel auf dem Koblenfeuer 


wie Bısquit gefchlagen und nad dem Erkalten 
mit Taſſe mit Gocenille gefärbten Rahm— 
waffers, ſowie 6 Loth Mehl und 6 Loth Zuder 
vermifcht, und der Teig, nachdem er inmwendig 
mit einer Marmelade, die vorber mit Marasdinos 
glafur verdünnt worden, gefüllt und die Platten 
vorher mit Maraschinoglaiur getränft worden 


‚find, in 2 gleihe mit Papier ausgelegte Zortens 


riegel gebracht und gebadın, 

Maravedi, eine kupferne fpanifhe Scheide: 
münze = !/, der Reale (ſ. d.). 

Marcelline, it ein einfaches glattes Sei— 
denzeug, einfarbig in allen Gouleuren, vorzüglich 
Es ift zu Frauenkleidern und 


Marder, ift ein fehr gefährlicher Feind des 
Bederviehs. Um die Federviehſtälle vor demfelben 


‚zu fhügen, läßt man rund herum an der inwens 
‚digen Seite des Grundes 1'/, Fuß tief und 


10 Zoll breit ausgraben. Diefe Vertiefung mwird 
mit Bleinen Feldſteinen ausggült, und. daräber 
wird das Mauerfteinpflafter oder die Lehmdiele 
gelegt. Die Marder finden durd bdiefe Beinen 
Steine feine Deffnung, da fie vermöge ihres 
kleinen Durcdhmeffers feinen großen Zwiſchenraum 
geben, wie oft die Steine der Grundmauern, 


welche den Mardern leicht den Durchgang geftats 


ten. Kann der Marder nicht durch den Grund 
oder durch die Wand in den Stall gelangen, fo 
fucht er die Ziefe, aber er gebt nie tiefer, als 
nur gerade flach unter den für ihn undurchdring— 
lihen Gegenftand; baher wird er aud feine 
Gänge unmittelbar unter den Eleinen loſen Stei— 
nen machen, welche aber durch ibr Einfallen die 
Gänge verftopfen. Ein anderes Mittel zur Abs 
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haltung des Marders von den Febervichftällen be: 
fteht darin, daß man die Eden des Gebäudes und 
alles äußere Holzwerk mit Weißblech beichlägt, 
indem an diefem der Marder keinen Anhaltepunft 
findet und bei dem Verſuch zum Hinaufklettern 
ftets abrutfhen wird. Ueber den Bang des Mar: 
bers f. Marderjagbd. Der Marder gibt einen 
fehr guten weichen und diden Pelz ab. Der 
Steinmarbder, welcder fi in Felslöchern und 
altem Gemäuer aufhält, bat einen braunen Pelz 
mit weißer Kehle. Dir Baum:, Feld- oder 
Edelmarder, welcher in den Wäldern wohnt, 
ift größer und bat einen bellbraunen, am Halſe 
gelben, an den Schenken und am Schwanz: 
ſchwarzen Pelz. Die beften Marderfelle tommen 
aus Nordamerika. Die ſardiniſchen kom: 
men zwar den nordamerikaniſchen an Güte nicht 
gleih, find aber wegen ihrer Feinheit, ihres 
Slanzes und wegen der Dichtigkeit ihrer Haarı 
geſchaͤtzt. Hat das Kell die gehörige Vollkom— 
menbeit, fo ift die Karbe des Unterbalies ſchön 
geib, die Spipen der Nüdenbaare, die Hüften, 
der Schwanz und die Schenkel find fchwarz. Der 
f. g. fibirifhe Marder bat auf dem Kell nur 
kurze, rothaelbe Haare. 

Marderjagd. Der Marder wird theils ges 
fhoffen, theils ın Eifen und Eclagbäumen ge: 
fangen. Sobald man die Fährte findet, muß 
man auf derfelben fo lange fortgebın, bis man an 
einen Kreusgang kommt. Hier gebt man nun 
weiter derjenigen Fährte nach, die im Schnee 
etwas zugeftrichen ıft. Sobald man findet, daß 
der Marder zu Baum gegangen iſt, muß man 
einen weiten Kreis um die nebeneinanderftrhenden 
Bäume machen, um zu erforfchen, ob der Marder 
den Baum wieder verlaffen hat, in welchem Kal 
man der Fährte auf's Neue folgt, Kinder man 
aber keine weitere Fahrte auf dem Boden, fo ift 
diefes ein Beweis, dab fi der Marder noch auf 
irgend einem Baume aufhält, und man muß nun 
diefen Baum auszumitteln furben, Findet man 
den Marder, fo wird er beruntergefhoffen ; ſteckt 
er aber in einem Baumloce oder in einem hohlen 
Baum, fo muß er mit einem Stode berausgetrie= 
ben und in der Klucht erlegt werben, Der Rang 
in Schmanenbälfen und Zellereifen gefchieht eben 
fo wie beim Buches (f. Fuchsjagd); ficherer ge: 
ihieht aber der Kang, wenn die Eifen kleiner 
find als die Fuchseiſen; bei Mangel an foldhen 
fleinen Eifen muß man an dem Wuchseifen den 
Abzugsfaden etwas länger machen, damit der 


Köder weiter hinaus nach der Seitentrümmung | 


des Bügel fommt. Als Köder dient gebadenes 
Obſt. Den GSteinmarber kann man teicht auf 
dem Anftande bei hellen Nächten von den Däcdern 
fhießen oder am Zage aus Grbäuden durch Lär— 
men austreiben und ihm von untenftchenden 
Schüsen erlegen laffen. Für den Steinmarder 
find in den Eifen Eier und Pflaumen gute kod: 
mittel. Die Eifen müffen fehr gut vermittert | 
und verdedt fein. Die befte Witterung wird aus 
ungefalgener Butter, Alfrantenrinde, Fenchel: 


rn. $ 
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kraut, Marum verum und Gampher bereitet. Der 
Baummarder wird auch fehr ſicher in Schlag: 
bäumen (f. d.) gefangen. 

Margaramid, ein kryſtalliniſcher Körper, 
der fich bildet, wenn Margarinfäure (f. d.) 
im Augenblide des Kreimerdens mit wafferfreicm 
Ammoniak in Berührung kommt. 

Margarin, einer der Dauptbeftandtheile 
der fetten Dele. Es ift eine weiße Subftanz, 
welche in feinen Radeln frpftallifirt, leichter als 
Stearin, nämlich bei A7—480 6. fchmilzt, fi in 
2'1/, Zheilen Aether bei 18°. in 5 Theilen kochen: 
bem Alkohol von 0,79 auflöft und beim Ber: 
feifen Margarinfäure (f. d.) und Stearins 
fäure (f. d.) gibt, 

Margarinfäure, findet fih im Schweine 
ſchmalz, Menfchenfett, Baumöl, in der Butter :c., 
tommt ferner im Getreidefufelöl vor und bildet 
fih aus der Stearinfäure und bei der Deftillation 
des Wachſes. Sie ift weiß, geruch- und ges 
fhmadios, fchmilzt bei 60% und erfcheint nad 
dem Erkalten kryſtalliniſch. Sie löft ſich nicht in 
Waſſer, wohl aber in Alkohol und Aether in 
jedem Berhältniffe. Die Löfungen röthen Lad: 
mus. Man fleut die Margarinfäure durch Ber: 
feifen von Menfcenfett mit Kali, Löſen der 
Seife in Waffer und Fällen mit eifigjauerm Blei: 
oxyd dar. Der aus Öl: und margariniaurem 
Bleioryd beſtehende Niederichlag wird mit Aether 
behandelt, wodurd das Ölfaure Bleioxyd gelöſt 
wird, Das ungelöft zurüdgebliebene margarins 
faure Bleifatg wird durch Salzfäure zerfegt und 
die Margarinfäure durch Umtrpftallifiren aus 
Alkohol gereinigt. Durb anbaltendes Kochen 
mit Salpıterfäure gericht fi die Margarins 
fäure in Korkſäure, Bernfkinfäure und Waffer. 
Bol. auh Margaramid, 

Marienbad, f. Waiferbad,. 

Marienbad, ein Glauberfalzwafler im 
Königreih Böhmen, Piliner Kris, 1932 Fuß 
über dem Meere. Der Kreuzgbrunnen, Yo R,, 

| wird innerlib zu 3, 4 und noch mehr Bu 
| dern; der Marienbrunnen, 9/,— 101/,0 R,, 
vorzugsweiſe äußerlich angewendet. Die fernern 
Quellen find die alkaliſch-ſaliniſchen Eifenquellen, 
nämlich der Karolinen= oder Neubrunnen, 7° R.; 
der Ambrofiusbrunnen, 70 R.; der Ferbinandss 
brunnen oder die Aufbomwiger Quelle, 77/20 R.; 
bie Waldquelle, ein alkalifch : falinifcher Säuers 
ling. Ueber Anwendung und Beilkraft f. Glau— 
berſalz- und Eifenwaffer. 
Moariendiftel, eine wildwacfende Pflanze, 
deren Samen als uberous wirffam gegen acute 
Leberleiden mit fieberhaiten Zuftänden, Eciten: 
ſtechen, Huſten, blutigen Auswurf verbreiten, los 
. wie gegen ähnliche von Milgaffectionen herrübrende 
Leiden gelobt wird. Die Samenhäute find das 
' Wirkfamfte. Man nimmt täglib A—5 Mal von 
dem Pulver 1 Theetöffel voll mit Wafler. 
Mariengrofchen, eine ehemalige Scheider 
münze im Königreid Hannover = !/,, des Con— 
ventionsthalere — 20 des Marienguldene — 


Marienkuchen. 


401/, Pfennige preuß. oder 2'/, Er. C.⸗M. oder 
3 Er. rhein. 

Moarienfuchen, ein Badwerd, 1 Pfund 
butterfreie Krümel, 12 Loth Zuder, '/, Dfd. 
Butter, 4 Loth gefchnittene rohe Mandeln, 3im: 
met und Nelken merden mit Eiweiß zum Aus: 
tollen angemacht und nicht ſcharf gebaden. 

Marineleim, dient zum Kalfatern ber 
Schiffe, fowie zum Leimen aller dem Waffer aus: 
gefegten Holztheile, und wird durch Auflöfen von 
Gautfhut in 12 Theilen Steinfohlentheerät, 
Steinöl oder Terpentindl und Verſetzen ber Löfung 
mit ber doppelten Menge Asphalt oder Gummi 
dargeftellt, 

Mariniren, f. Einmariniren. 

Marino: Schnupftabad. Man nimmt 
dazu 100 Pfd. virginiihe Stiele mit Blatt, 
17 Pfd. Amersforter Beftgut und 30 Pfd. gute 
alte Pfälzer Blätter. Diefe Zabadiorten werden 
gemahlen und fein geſiebt. Auf 100 Pfd. diefes 
Mehls wird zur Sauce genommen 10 Pfd. Salz, 
3 Pfd. Pottafhe, 1 Pfd. Salmiak in 14 Quart 
heißem Wafler aufgelöfl. Hiermit wird der Za: 
bad durchnäßt, verarbeitet, gefiebt und dann der 
Gaͤhrung überlaffen. Nab 1—6 Wochen wird 
er herausgenommen und wiederholt mit 6 Quart 
Waſſer, in dem 2 Pfd. weißer Zuder, 3 Pfd. 
Salz und 1 Pfd. Weinftein aufgelöft find, durch: 
gearbeitet. Dann wird !/, Pfd. fein gepulverter 
Zonkobohnen damit vermifcht, der Taback ge—⸗ 
fiebt und in das frühere Faß eingedrüdt. Nach 
14 Tagen mwitd er abermals mit 7 Pfd. feinem, 
trodnım Salze durchgearbeitet, gefiebt und in ein 
reines Faß feft eingeftampft. 

Mark. 1. Gewicht. Ehedem war bie 
Gewichteinheit, mit ber man das Münz: 
metall und die einzelnen Münzftüde im Verkehr 
abmog, das Pfund, wurde aber fpäter die 
Mark, und zwar bie in Göln gebräuchliche. 
Diefe ift die Hälfte eines Pfunde und enthält 
16 Loth, das Loth zu 4 Qutch., das Quentchen 
zu 4 Pfenniggewidht, das Pfennigaewicht zu 
14 Eschen und das Eschen zu 15'/, Richtpfens 
nigen, alfo im Ganzen 63,536 diefer beiben 
Theile. In einigen Theilen Frankreichs und in 
Holland ift die f. 9. Troymark gebräuchlich. 
Die franz. Mark wird in 8 Onces getheilt, 1 Once 
— 8Gros, 1 Gros — 3 Deniers, 1 Denier — 
24 Grains, Die holländifhe Troymark wird in 
8 Unzen, 160 Gagels, 640 Bierlinge, 1280 
Zroisten, 2560 Deusten oder in 5120 As ge: 
theilt. Die Troymark ift ſchwerer als die Göl« 
nifche Mark; denn 19 Troymark gleichen 20 öl: 
nifhen Mark, Seit 1837 und 1838 bat man in 
Deutichland durch die Müngeonvention die Münz: 
mark zu 233, 8555 Grammen unter ber Bezeich— 
nung Bereinsmüngmart angenommen. Als 
Münggewicht bei dem Golde theilt man die Mark 
in Deutfhland in 24 Karat, ber Karat zu 
12 Grän, und beim Silber in 16 Roth, das Loth 
zu 18 Grän, Daneben wird in Deutfchland im 
Dandel als Beinfter Theil des Münzgewichts 
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noch das hollänbifche As gebraucht, unb zwar 
gemöhnlic 4864 holländifche Affe auf die deutfche 
VBereinsmünzart gerechnet, obgleich eigentlich 
4865, 678 bolländifche Affe darauf gerechnet wer: 
den müffen. Man unterfcheidet bei der Mark als 
Münggewicht eine Mark feinen, db. h. reinen 
und ungemifchbten Metalls, und eine Mark les 
girten oder gemifchten Metalle. Die Mark 
erfter Art nennt man eine feine Marf oder 
eine Mark fein, die letztere Art aber eine 
raube Mark oder Mark löthig. 2, Münze. 
a. Mark Lübifch, in Lübel gebräuhlib — 
16 Scillinge, der Schilling zu 12 Pfennigen, 
Nah der Währung des Lübiſchen Gourantfußes 
find 54 Mark — 11!/, Thaler = 1 Kölner Mark 
fein Silber. b. Markt: Banto, in Hamburg 
üblich, 1 Markt: Banto — 16 Scillinge, 1 Scils 
ling — 12 Pfennige, Man unterſcheidet 2 Wäbs 
rungen (Baluta), nämtiih Banken Baluta 
und Gourantvaluta. An Bankvaluta 
(Bantgeld) machen 27 Marken 12 Scillinge, in 
ber Gourantvaluta (Gourantgeld) aber 34 Mark 
oder 11'/, Zbir. 1 Kölnifche Mark fein Silber 
aus, alfo im Berhältnig von 100 Mark: Banko 
— 1225, M.:®B. Gour. In beiden Baluten 
bat 1 Thaler 3 Mark — 48 Schillinge. Der 
Werth 1 M.-B. ift 15 Scillinge 23/, Pfennige 
preuß. Courant — 53 Kr. #/, Pfennig in 241/25 
Guldenfuß. c. Bremer Mark, jegt !/, Ebas 
terftül zu 24 Groten. d. Dänifhe Reichs— 
mart= 3 Groten. e. Polniſche Mark — 
20 GGrocze oder 6 Schillinge oder ?/, Thlr. poln. 
(2 Gar. 8 Pfennige oder 10 Ar.). f. Preußis 
ſche Mark — 35 Bor. 4 Pfennige. g. Mari 
Rigiſch 6 poln. Gr. oder 18 weiße 
(36 ſchwarze) Schill.; 5 M. Rig. — 4 Gar. 
h. Schwere fhlefifhe Markt — 32 Kaifer s 
oder Silbergroſchen oder 48 Weißgroſchen — 
1 Thaler 1 Gar. 7'/, Pfennige, i. Kleine 
(leichte) ſchleſiſche Mart=21!/, Silbergr. = 
oder 32 Weißgroſchen — 17 Gar. *%, Pfennige. 
k. Shwedifhe Markt, ale Kupfer: 
münge = 8 kupferne Rundftüde ober Der — 
101/, Pfennige, als Silbermünge — 8 filberne 
Rundftüde, 3 F Kupfermünze oder 2 Ggr. 
7'/, Pfennige. 1. In England iſt die Mark 
Bold ober liter 2/, Pfd. Sterl, ober 13 Schill. 
4 D. Stel, = 3 Thlr. Lüb. m. Die Marl 
fhottifh hält 14 Schilling A D. (7 Zhlr. 
6 Sar.). 

Marfebrunner, ift einer der berühmteften 
Rheingauer Weine, welcher zwiſchen Mainz und 
Bacharach am rechten Rheinufer wächſt. 

Markgräfler, iſt ein füßer, lieblicher, feus 
riger Wein, der in der Badenſchen Herrſchaft 
Bodenweiler wählt. 

Marfige Weine, find ſolche Weine, welche 
die Mitte awifchen trodnen und füßen halten, alfo 
weber das Pilante ber erfteren, nod bie größere 
Süße der letztern haben. 

Markifen, haben zum Zweck, die Kühle in 
dem damit verfehenen Raum zu erhalten, inbem 


63* 


Markfuppe. 


fie die Sonnenftrabten abhalten; fie bewirken aber | 
dagegen, wie man fie bis jegt überall befeftigt, 
zwar die Abhaltung ber “onnenftrablen, aber 
nicht die Kühlung des Raumes, wenn man z. B 
Fenfter oder Thüren, woran fie angebracht find, 
offen Hält. Friſche Luft einguluffen, wird daher 
unmöglid, und die Folge davon ift, daß man in 
bewohnten Räumen meift bei Markifen mehr 
Hitze erleidet, als ohne dirfelben. Der Grund iſt 
ganz einfach; die Reinwandfläche erwärmt ſich die, 
darin eingefchloffene Luft, die nirgends entweichen 
fann, tritt in das Zimmer und bemwirkt die Er: | 
wärmung, obne daß man es au verhindern ver= 
mag. Um nun biefem Ucbelftande entgegen zu 
wirken, ift ein ganz einfaches Mittel anwendbar. | 
Man befeftige die Markife mit ihrem obern Theile 
nicht unmittilbar an die Wand, fondern löfe fie 
von derfeiben ab, 4. B. durch eine eiferne Stange, 
die einen Zwifchenraum von 1—2 Zoll zwifchen | 
Markife und Wand läßt, oder durch ein Bret, 
das etwa 4 Zoll auslabet und mit 1 Zoll im 
Durchmeſſer haltenden Löchern durchbohrt if. 
Sofort ändern fih alle Ericrinungen; bie er: 
wärmte Fläche der Leinwand treibt die Luft in bie 
Höhe, diefe entweicht nach oben durd die Deff: 
nungen, fühle Luft tritt von unten ein und es 
entfteht eine Luftftrömung durd die Markiien: 
Öffnung, die eine merkliche Kühlung hervorruft 
und die Vorrichtung vollkommen zweckentſprechend 
macht. 

Markfuppe. A Loth Rindsmark, von allen | 
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dag man in ibm feine Verfteinerungen 
findet. Seine charakteriſtiſche Eigenfchaft ift bes 
fonders die Politurfähigkeit, obaleih es 
and Floͤtzkalk gibt, der politurfäbig ift und dann 
aub Marmor genannt wird. Die meiften Mars 
morarten find gefärbt und bunt, bie einfarbigen 
indeffen ziemlich felten, fo 4. B. der ganz ſchnee⸗ 
weiße Statuenmarmor; von dieſem kommt 
der Ihönfte bei Maffa und Garrara in den Apen— 
ninen vor, fomwie auf der Infel Paros im Archi— 
pel, welcher legtere vorzüglihb von den alten 
Bildhauern benust wurde; die Brüche find jest 
meilt verſchüttet. Das biendende Weiß des 
Marmors ift übrigens nicht beftändig, und an ber 
Luft wird er nad und nad gelblih. Selten if 
ebenfalls der ganz fchwarge Marmor, Lucul: 
lan, der von Einigen jedoch zu den dichten Kalt: 
fteinarten gerechnet wird, deſſen Farbe durch kob— 
lige Theile hervorgebracht fein foll; noch feltner 
der dunfeiblaue und violblaue von Garrara, aud 
in Balencia und Portugal vortommend ; Igemeis 
ner find die rotben Marmorarten. Gelber Mar: 
mor tommt in Spanien vor, das überhaupt 
reich an den feltenften Marmorarten ift, befon: 
ders Valencia. Diefe einfarbigen Marmorarten 
kommen übrigens nie in großen Maffen vor, fon: 
dern find Theile gefledter Marmorarten, In 
Deutfchland find die Blankenburger, Xiroler, 
Salzburger, Kärtner, Bayreuthiſchen, ſächſi⸗ 
chen (4. B. bei Grottendorf, Grünhayn, Wald: 
beim, Maren, Zwickau) febr geſchätzt, und 


Knochentheilchen gereinigt, wird Plein gewiegt, in | mande kommen in der Güte dem beften italieni: 
einem Kafferol mit 1 Ei, 4 Loth geriebener Sim: | fchen völlig glei. Der Florentiner Zrüm 
mel, Salz, 2 Eblöffen Mitch, Peterfilie untere | mermarmor, SRuinenmarmor, it ein aus 
rührt, davon Klöße oder lange Würftchen ges | vielen farbigen Trümmern zufammengefitteter 
macht, in der Brühe aufgetoht und anges Marmor, eine Art Breccie, der geichliffen und 
richtet, ı polirt Landfchaften mit Ruinen, Felſen ıc. vor: 

Marly, ift eine Art Gaze mit netz- oder ftelt, wird aber von Mebreren auch dem 
gitterförmig von einander abftenenden Fäden von dichten Kalkftein beigezäblt. Weberhaupt wird 
Zwirn- oder Leinengarn, zumeilen auch von | fehr oft dichter Kalkitein (Flötzkalk) wenn er von 
Seide oder Wolle oder von Baummolle. | guter Karbe und Farbenzeichnung, geböriger 
Marlipflor und Marlypgaze beftehen ent: | Härte und deshalb politurfähig ift, mas befon: 


weder gang aus Seide oder aus Seide und 
Baummolte. 

Marmelade, ift ein aus manderlei Früch— 
ten, 4. B. Zohannisbeeren, Kirſchen, Aprikoſen, 
Quitten ıc,, mit Zuder und Gewürz wie (Sallerte 
zubereiteter Saft, welcher in flahe Schachteln 
gegoffen und als Gonfect verfpeift wird. Auch 
bedient man fi der Marmelade zum Füllen des 
Backwerks und anderer Gonfituren. Bei der Be: 
reitung der Marmelade muß das Mark der 
Krücte vor dem Zuder vorherrfchen ; auch darf die 
Marmelade nicht kochen, weil fie fonft efhe un: 
anfehnliche Farbe befommen würde, &, übri- 
gens Kirfh:, Pflaumen:, Birnenz, 
Mispel:, Hagebutten:, Pomeranzen— 
fbalen:, Drangenblüten:, Quittens 
marmelabe, 

Marmor, Urkalk, Förniger Kalk, 
findet ſich vorzüglih im Ur: und Uebergangs: 
gebirge und zeichnet ſich befonders badurc aus, 


ders der Kal ift, wenn er mit Berfleinerungen 


' angefüllt ift, Marmor genannt; fo gehört 3. 2. 
der Mufchelmarmor, 


Lumadelli, Delmin: 
tholith, zum dichten Kalkſtein; der fchönfte diefer 
Art, ber lebhaft mit fehr fchönen Karben, rotb, 
grün ıc. opalifirt, kommt zu Bleiberg in Kärn: 
ten und auch in Zirol vor, ift aber ziemlich felten. 
Kalt, der mit Serpentin, Ehlorit gemengt if, 
wird au wohl componirter Marmor ge 
nannt, wozu unter andern nab Einigen ber 
Verde antico gebört, der aber nah Andern weiter 
nichts ale Grünftein, Diorit, ift, eine ſchwarz⸗ 
oder dunkelgrüne Gebirgsart, aus Feldſpath ober 
Labrador und Hornblende zufammengefegt; ber 
vorzugsweife mit Serpentin gemengte Kalt wird 
aub wohl Ophit genannt. Marmor, befon: 
ders weißer, ann auch gefärbt werden, 3. ®. 
durch Eifenvitriolauflöfung gelb, durch Kupfer: 
auflöfung grün ıc., indeffen ift biefe Operation 
immer fchmwierig, und bie metallifchen falzigen 


Marmor. 


Farben müffen ſehr vorfichtig und verbünnt an: 
gewendet werden, ba fie ber Politur fchaden. 
Das Kärbın des Marmors wird in Ztalıen ſtark 
betrieben und bildet dort hauptſächlich einın ge: 
winnbringenden Induſtriezweig. Nach den an— 
geſtellten Verſuchen erbält man: 1. Dunkel: 
roth, durch eine Auflöfung von falpeterfaurem 
Silber, welches fehr tief in den Marmor ein: 
dringt. 2. Purpyroviolet, durch Golbauf: 
löfung, die jedoch weniger tiefeindringt. 3. Hell: 
grün, aber nur etwa 1 Linie tief, durch Grün: 
fpanauflöfung. 4. Andere Karben durch 
Auflöjungen von Gummigutti (gelb), Drachen: 
blut (ſchön roth) in heißem Alkohol, melde 
auf die vorber aut mit Bimsftein polirten Stellen 
mit einem Pinfel aufgetragen werden. Auch alle 
mit Alkohol ausgeaogene Holzfarben: Fernam— 
buk⸗-, Blauholg: Zinctur zc. dringen tief im den 
Marmor ein. 5. Schön Scharlachroth er: 
bält man durch mit Alfohol ausgezogenes Goche: 
nillepigment, mit etwas Alaun verfegt; dieſe 
Farbe dringt 2 Linien tief ein und ertbeilt dem 
Marmor das Anfehen des afrikaniſchen. 6. Künft: 
liches Aurumpigmentum in Ammoniat aufgelöft, 
färbt den Marmor in wenigen Xugenbliden gelb; 
an der Luft wird diefe Karbe now lebhafter. 
7. Smaragdgrün erhält man, wenn man 
Grünfpan mit Macs zufammenfchmelzt, diefe 
Miihung auf ben Marmor trägt und nad dem 
Erkalten wieder von der DOberflähe wegnimmt. 
Die Zeihnung dringt bis auf 5 Kinien ein. 
Will man mehrere Karben neben einander auf: 
tragen, fo daß fie eine ſehr ſcharfe, ſchoͤne Zeich⸗ 
nung geben, fo darf man nicht zu viele Karben 
neben einander aufgeben, höchſtens 2—3, weil 
fie fonft nicht ſchön werben und leicht in einander 
fliegen. Dann ift es auch nicht gleichgültig, 
welche Farbe man zuerft aufträgt. Zuerſt muß 
man bie Karbe auftragen, melde die meifte 
Wärme bedarf, um in den Marmor einzudringen, 
und dann nach und nach die Karben, welche fon 
bei geringerer Wärme einzubringen vermögen. 
Wil man z. B. den Marmor gelb, roth und 
grün färben, fo trägt man zuerft das Gelbe, dann 
das Drachenblut und zuletzt erfi das mit Wachs 
sufammengefchmolzene Grünfpan auf. Ueber— 
baupt muß man die mit Wachs zufammen: 
gefchmolzenen Karben ftets zulest und fo vorſich— 
tig als möglich auftragen, weil ſich diefe Karben 
ſehr leicht und fchnell weiter ausbreiten, jobald 
ber Stein nur etwas zu warm if. Bei allen 
mit Zerpentin oder Weingeift angemadten Kar: 


ben muß der Stein fchon vor dem Auftragen der | 
aefiebtem Kacon St. Omer und 20 Pfd. virgini: 


Karben erbigt werden; nur beim Drachenblut 
und Gummigutti im Weingeift geſchieht das Er: 
bigen erft, wenn die betreffenden Stellen bereits 
mit den Karben bebedt find, Man nimmt 
zu biefem Behuf entweder eine Koblenpfanne 
ober noch beffer ein rotbglühendes Eifen und fährt 
bamit in der Entfernung !/, 3olles über die be: 
treffenbe Stelle bes Steins bin. Dieſes Erhigen 
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in ben Stein eingedrungen if. — Um künſt⸗— 
lihen Marmor zu maden, vermiiht man 
2 Pf. gereinigten MWeinftein mit 20 Pfb. ges 
töfchten und wieder getrodneten Kalt oder Gyps, 
der zuvor gefiebt if. Hierauf nimmt man 
1 Quarkkaͤſe und fo viel flarkes Leimwaſſer, als 
zur Darftelung einer gleichförmigen Maffe ers 
forderlih if. So lange bdiefe Maſſe friſch ift, 
fann man ihr jede beliebige Form geben, und 
nah dem Austrodnen Bann man fie färben, 
fchleifen und poliren wie den wahren Marmor. — 
uUm Ummwürfe um Marmor nabzuabs 
men, um z. B. hölzerne oder fleinerne Wände, 
Säulen, Platfonds ꝛc. mit einer marmorartigen 
Maffe zu bekleiden, brennt man Kaltftein, bis er 
zu ®/, in Aetzkalk verwandelt worden ift, läßt ibn 
erfalten und fegt dann auf 2'/, Berl. Scheffel 
4 Pfd. Pottafche und 3 Pfd. Alaun, mablt das 
Ganze fein und läßt es in einem offenen Gefäß fo 
lange fteben, bis der Kalk ganz gelöft ift; dann 
gießt man bie nöthige Menge Waſſer zu und 
trägt das Gemifh auf die Gegenftände auf, 
welche man marmoriren will, Reibt man bie 
troden gewordene Maffe ab, fo fiebt fie wie pos 
lirtee Marmor aus. Will man Außenwände ba: 
mit verkleiden, fo macht man einen doppelten 
Anwurf mit dieſer Maffe, indem man fie bas 
erfte Mal mit feinem Sand vermengt, dann aber 
rein aufträgt und fie nah dem Zrodnen polirt. 
Durch Zufas von Karbeftoffen kann man die 
Maffe beliebig färben. — Die Reinigung bes 
Marmors und ber marmorirten Gegenftände kann 
mit Seife und einem mollenen Lappen gefcheben ; 
bei Theilen, welbe mit Ornamenten verſehen 
find, bedient man ſich einer einen ſcharfen 
Bürfte. Zum Abtrodinen bedient man fich leinener 
Zücer. Fettflecke entfernt man durch eine Aufs 
töſung von fcharfer Seifenfiederlauge, vermifcht 
mit Thon und Pfeifenerde, welche man auf den 
Fleck ſtark aufrrägt und trodnen läßt, worauf 
man ein mäßig erwärmtes Platteifen einige Zeit 
darauf ſtehen läßt. Iſt der Fleck noch nicht auss 
gezogen, fo muß diefes Verfahren noch 1—2 Mal 
wiederholt werben. 

Marmortorte. Hierzu nehme man Bis: 
quitmaffe (f. Bisquittorte), tbeile fie in 
5 Theile folgendermaßen: 1 Theil mit Choco— 
lade, 1 Theil mit Garmin, 1 Theil mit Piftas 
zien, 2 Theile läßt man gelb, fülle fie Löffelmeife 
in eine mit Butter ausgeftrichene Form und laffe 
fie langfam baden. 

Maroffo:- Schnupftabacd. Derſelbe ift 
gemiiht aus AO Pfd. St. Omer, 40 Pfd. feins 


ſchem Rippenmebt. Auf 100 Pfd. diefer Mi— 
ſchung werden 3 Pfd. gefalgene Rofenblätter und 
3 Pfd. feingeftoßenes Rhodiferbolz genommen, 
Das Mebt von den virginifchen Rippen wird mit 
den Rofenblättern fo lange gerieben, bis es den 
Geruch beffelben angenommen hat; dann werben 
die Rofenblätter dur Sieben wieder davon abges 


wiederholt man fo oft, bis die Karbe hinreichend | fondert und die 3 Zabadforten vermifcht, mit 


Marone. 


Salzwaſſer angefeuctet, das gepulverte Rofen: 
holz, 1Pfd. gereinigter Weinftein und 2Pfd. cal: 
einirte Pottafche darunter gearbeitet, Alles in ein 
eihenes Faß geſiebt und eingellampft. In 
85—6 Wochen ift der Schnupftabad gut. 

Marone, ift im Allgemeinen die Frucht des 
edlen Kaftanienbaums (ij. d.), doch bezichnet 
man bamit aud nur die italieniſche Kafta 
nie, deren Frucht größer, glatter, runder, füßer 
und angenehm fihmedender als die der gemöhn: 
lichen füßen Kaftanie if. Der Baum wird groß 
und flart und meift durch Veredlung fortge: 
pflanzt. — Ueberzogene Maronen ober Ka: 
ftanien. Man fiede Zudir gu Caramel, flede 
jede Frucht an ein Beſenreis, das etwa die Länge 
eines Fingers hat, und fpigig fein muß, tränte fie 
in dem Garamelzuder und wende fie darin um, fo 
daß fich derfelbe überall anfegen fann. Hierauf 
werben die Früchte neben einander auf ein Blech 
gelegt, das mit ungefalzener Butter beftrichen ift. 
Wenn fie ganz kalt geworden find, wird jede eins 
zeln in Papier gewickelt. 

Maroneneis. 24 geröftete Maronen wer: 
den mit Ruhm fein gerieben, durch ein Sieb 
gefhlagen und 1 Nöfel Rahm, fomwie !/, Pfb. 
Zucker hinzugefügt. (Val. Gefrorenes,) 

Maroquin, — —— türkiſch Leder, 
auch marokkaniſch Leder, ein meiſtens aus 
Bock- und Ziegenfellen bereitetes Leder, das 
vorzüglich zur Ausfütterung der Kutſchen, zu 
Bucbinderarbeiten ıc. angewendet wird. Am 
Gangbarſten ift das rothe, grüne, blaue und 
ſchwarze; es gibt violettes, gelbes, weißes. 
Aus Schafleder bereitet man das wie beim 
Weißgerben zubereitete und gereinigte Fell 
folgendermaßen: Das Fell wird aus dem Kalk: 
mwaflfer genommen und die dadurd entflandene 
Berdidung durch ein Bad aus Hundekoth oder 
Schafmiſt, der mit Waffer angerübrt worden ift, 
weiß gegerbt. Im diefem Bade läßt man das 
eu, bis es geichmeidig geworden und aller Kult 
herausgezogen ift. Soll es roth gefärbt werden, 
fo wird es in Form eines Sades fo zufammen: 
genäht, daß die Narbenfeite auswärts kommt, 
indem diefe allein gefärbt zu werden braucht, und 
in ein Cochenillebad gebracht, welches gerade fo 
warm ift, daß man ohne unangenehme Empfin: 
dung die Hand darin leiden fann. Das Kell wird 
nun fo lange darin bearbeitet, bis ed gleichförmig 
gefärbt ift, wozu viele Geſchicklichkeit und Uebung 
gehört. Hierauf fommt es in ein großes Faß mit 
Sumab, ber mit warmem Waffer aufgegoflen 
worden, morin er fo lange verweilt, bis er bins 
länglich gegerbt iſt. Pelle, welche fchwarzen 
Maroquin geben follen, werden vor bem Färben 
gefumaht. Die Färbung der Kelle gefchieht aber 
auch auf andere Art als auf die eben angegebene, 
indem man bie einzelnen Kelle auf ber Narbenfeite 
mit einer Bürfte, welche in die Karbenbrübe ein: 


getaucht wird, gleichförmig und öfters überftreicht | Fels- und WBetnangiegen. 


und troden werben läßt. Es können dies mweiß: 
gegerbte oder auch gefumachte Kelle fein. Karben 
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für Leder, welche hierzu geeignet und vortheilhaft 
find, werden fpäterbin angegeben. Roth gegerbte 
Felle werden, um die Farbe noch zu erhöhen, mit 
einer Saffranbrübe aufgefrifcht. Alle gefärbten 
Felle werden, nachdem das Färben gleichförmig 
geſchehen ift, und fie wieder getrodnet find, 
auf folgende Weile gekörnt und geglättet. Die 
Zelle werden über ein glattes, ſchief geneigtes 
Bret feftgefpannt und mit ‚etwas Del gerieben, 
damit fie weich werden. Diejenigen, welde 
ſchwarz werden follen, werden vorber mittelft 
einer fteifen Bürfte mit einer Eifenauflöfung. ge: 
trieben, welche mit der Gallusfäure des Sumacht 
ſich verbindend, fogleih ſchön ſchwarz färbt. 
Dann werden bie Kelle mit einer Glaskugel aus 
freier Hand ftark gerieben, wodurch fie glatt, feit 
und dicht werden. Die Körnung oder bie gt 
ftreifte Oberfläche, melde diefe Art Leder auf: 
zeichnet, erhalten die Kelle endlich, indem man fie 
mit einer Walze von Buchsbaum fräftig bearbei— 
tet, in welcher viele Pleine, gleidhweit von ein: 
ander entfernte Bertiefungen oder Furchen einge: 
ſchnitten find, die ſich durch Gewalt des Druds 
auf ber Oberfläche des Leders abbilden, Eıne 
beffere Einrichtung ift hierzu die folgende, melde 
zwar Boftfpieliger, jedoch vortheilhafter und voll: 
fommener ift. Auf der Zifchplatte einer Glätt: 
maſchine ift ein etwa 3 Zoll dider, 6 Zoll breiter 
und 3 Schuh langer Marmorblod von der härte 
ften Gattung befeftigt. Auf diefen Marmorblod 
wirb mittelft zweier Schrauben die Korm von 
feftem Holze befoftigt, deren Kiguren auf ber 
Oberfläche des Leders ausgedrüdt werben folln. 
Genau über diefer ſchmalen, ungefähr 1'/, Zoll 
breiten Holzform geht der mit einer Holzfeder 
niebergebrücdte Arm der Glättmafchine in ber 
Richtung der Kormlänge bin und ber, indem fie 
der Arbeiter mit der rechten Hand ftoßmetie rüd: 
und vormärts zieht; die Benutzung des Glätt: 
arme ift von einer fib um ihre Are drebenden, 
glatten Stahlwalze gebildet. Mit der linken 
Hand faßt der Arbeiter das Kell und fchiebt «# 
zwifchen die Holsform und den aufgehobenen 
Blättenlinder. Hierauf fährt er mit bem legteren 
über die Länge des Kelles fo lange bin und wieder, 
bis das bei jedem Striche mit der linken Hand 
feitwärts gezogene Fell durchaus mit der Glätt: 
walze überfahren und über die Form gezogen if, 
wodurch es die Abdrücke derfelben erhält und no, 
gleichzeitig gealättet erfcheint. Zu bemerken ift 
daß man bie Felle, bevor man fie mit der Korm 
behandelt, erft auf bem bloßen Marmor mit der 
Glaͤttwalze durchaus glättet, damit auch die nad: 
ber entftehenden Vertiefungen ſchön glänzend er: 
fcheinen. — Bei der Bereitung des echten 
Maroquin-Leders werden die Kelle zuerfl 
gereinigt, entbaart, dann in Kalk- und Treib— 
brübe behandelt, Diefe Kelle müſſen aber vor: 
züglich qute fein und find gewöhnlich folche von 
Nachdem nun biefe 


aus der Zreibbrübe fommen, werden fie in ein 
| zweites Bad geworfen, welches aus Feigen und 
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Waffer bereitet worden, wodurch letzteres fahlei: 
mig und gährungsfähig geworden ift. In diefem 
Bade bleiben die Kelle 4—5 Tage und werben 
hierauf mit Steinfalz tüchtig durchgeſalzen, wo 
fie dann zum Ladiren vorbereitet find. Die rothe 
Barbe erhalten fie durch Cochenille mit Alaun, die 
gelbe duch @ranatäpfeirinde mit Alaun, „Bier: 
auf werben die Felle gegerbt, zugerichtet, mit 
Del etwas geſchmeidigt, gearbeitet und bann ge: 
trodnet. In Betreff des Uebrigen ift bas Ver: 
fahren dem vorbergehend Befchriebenen gleich. 

Maroquinpapier, wird dur Preffen von 
ftarkem geleimten Papier zwifchen Broncecplin: 
bern, von benen auf der einen das Multer grapirt 
ift, dargeftellt. 

Marrowfürbis, 1. birnförmiger, 
eine Kürbisart mit dünnen, weit auslaufenden 
Ranten, Beinen fünflappigen Blättern, langen, 
tief eingefchnittenen Mittellappen, birnförmiger, 
9 Zoll langer, 5 Zoll breiter, gegen den Stiel 
verjüngt zulaufender, nur um den Ichtern geripps 
ter, übrigens glatter Frucht von hochgelber 
Farbe. 2. Walzenförmiger, eine Kürbisart 
mit fehr lang auslaufenden Ranken, mittelgroßen, 
5—7 lappigen Blättern, die drei vordern tief 
eingefchnitten, bie bintern Burg, mit ſehr langen, 
halb gefiederten Mittellappen, mwalzenförmiger, 
faum merflicher, gegen den Stiel etwas mehr ab: 
nehmender, 24 3oil langer und 7 Zoll dider, um 
den Stiel deutlich gerippter Frucht. Die Rippen 
verlieren ſich allmälig gegen die obere Wölbung, 
treten aber um die Marbe wieder hervor. Die 
Karbe der Frucht ift weißgelb, ihr Gewicht 
9 Pro. 

Marfchallluchen. Man macht runde Bo: 
den von Mürbs oder Butterteig. Dann werben !/, 
Pfd. Mandeln roh geftoßen und durch ein Sieb 
gerieben, '/, Pfd. Zuder mit Rahm etwas did an: 
gerührt und oben darauf glafirt und gebaden. 


Marfeillee Mandeln, ein gekrauftes 
Dragee (f. d.). Gie werden im Dfen etwas 
geröftet und dann in den Keffel gebracht. Sie 
erhalten erft eine Ladung Gummi und werden 
eben fo corporirt und einige Zage abgetrodnet 
wie die weiße gefraufte Mandel (f. Mandel). 
Der Zuder zum Kraufen wird zum Faden ge: 
kocht, auf 3 Pfb. Zuder 8 Zropfen feines Zim— 
metöl zugegoffen und im Uebrigen wie bie ge 
kraufte weiße Mandel behandelt, 

Mearfeiller eine, beißen die über Mar: 
frille ausgeführten Provencer Weine. Es gehö- 
ren dahin der Gaflis, ein ganz vorzüglicher, fanft 
roth gefärbter geiftiger, liquerartiger Wein mit 
Himbeergeihmad und Bouquet, welder im Lande 
ſelbſt 4 Mat jo theuer als der gewöhnliche rothe 
Wein bezahlt wird; der weiße Gallis, nice jo 
fiin wie der rothe, der Bandol, ein fchmerer, 
hochrother, weniger geiftiger, aber haltbarer 
Wein; der von Marſeille ſelbſt, ein fchöner, geifti: 
ger und wohlfihmedender Wein; ber Roquevaire; 
ber Aubagne; ber aus eingekochtem Moft berei: 
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‘es in Stüden von 20-25 Pfd. 


Marthahotz. 
tete, füße und etwas frenge, im Alter bem Cyper 
ähnliche Vincuit. 
Marthaholz, aub VWfirfchen- und 
Stocfifchholz genannt, eine Färbeyolz, ftammt 
von ber Stadt und Provinz St, Martha in Süb- 
ı amerika, ift beinahe fo ſchwer als Fernambukholz, 
bat aber keinen fo ſchönen und dauerhaften und 
nur !/, fo viel Färbeſtoff als jenes. Die Färber 
gebrauchen e8 meiftens nur zum Färben der Rein: 
‚wand, felten zu wollenen Zeugen. Man erhält 
| Das lange und 





dünne nennt man Stockfiſch. 

Martinsholz, gehört zu den in der Kärs 
berei gebraudhten Rothhölzern (ſ. d.) und 
fommt von der bolländifch = weftindifhen Inſel 
St. Naftin. Sein Färbeholz ſteht dem des Fer: 
nambuk- und Brafitienholzis ſowohl an Menge 
als an Güte bedeutend nad, 

Marum verum, ine 3ierpflange, vers 
langt fette, lodere, etwas jandige Miftbeeterde, 
Im Sommer ift fie reiblih, im Winter nur 
fparfam zu begiegen. Im Sommer gibt man 
ihr einen warmen, fonnigen, gegen Kagen ge: 
Ihügten Standort ım Freien. Die Urberwinterung 
geichiept bei 159 Wärme, die Vermehrung 
durch Samen und Stedlinge. 

Marunfen, eine Pflaumenart, pflanzen 
fihb aus Samen und durch Ausläufer rein fort 
und find meift dauerhafte Bäume. 

Marzipan. 1 Pfd. Mandeln werden abges 
zogen, mit Waſſer gerieben, in einen Keffel ges 
than, 1 Pfd. Zuder dazu gemogen und auf bem 
Kohlenfeuer geröfter, bis fih die Maffe von dem 
Keffel ablöſt. Bor dem Dreffiren wird fie erft in 
dem Reibflein geftoßen, damit fie gefchmeidig 
wird. Die Maffe wird nicht gebaden, fondern 
getrodnet. Eine andere Vorſchrift ift folgende: 
Zu 1 Pfd. Mehl, '/, Pfd. Zuder, 2 Eigelb gießt 
man fo viel Waffer, daß die Maffe einen fteifen 
Zeig bildet. Der Marzipanteig dient zur Bereis 
tung von Zorten und zur Darftellung von Fi: 
guren. 

Mearzipantorte. 1 Pfv. Mandeln werden 
abgezogen und fein gerieben, mit 1 Pfd. Zuder 
in ein Kaſſerol getban, auf Kohlenfeuer abgeröftet, 
bis fie auf der Hand nicht mehr anbaden, dann 
in den Reibflein gethan und gut durdhgearbeitet, 
damit die Maſſe fhön geſchmeidig wird. Hier— 
auf wird fie auf die Zafel getban und in 
Stüdın Mefferrüden did ausgerollt, die Größe 
der Platte abgemeffen, belicbige Formen, welce 
in einander paflın müffen, ausgefchnitten mit 
Rändern verziert, mit Marmelade gefüllt und 
bunt alafirt, 

Mafchinengeipinnft, it um 10',, Pros 
cent ſchwächer als das Handgefpinnft if. d.). 

Mafchinenpapirv oder Papier ohne 
Ende, wird dur Maſchinenkraft angefertigt, 
Das vorher gebleichte und dann geleimte Gans 
zeug ift in einem Kaften befindlich, in dem fich 
ine Klügelwelle bewegt. Won da flicht es zur 
Abhaltung aller gröbern Theile dur mehrere 


Mafchinenriemen. 


Siebe und dann auf ein vieredig geformtes Ge: 
mwebe von Meifingdraht. Diefes Gewebe läuft 
horizontal fort und ift in fortwährender rütteln= 
ber Bewegung. Dadurch wird bewirkt, daß ſich 
bie Papiermaffe gleihmäßig ausbreitet; dann 
trennt fi das Papier von dem Gewebe und ge: 
langt zwifchen mehrere mit Filz überzogene Wal: 
zen und endlich über mit Dampf geheizte metallene 
hohle Walzen, mwoburd es gepreßt, getrodnet 
und geglättet wird. Das Papier mwindet fich in 
einer Rolle auf und wird durch eine mit der Ma: 
fhine in Verbindung ſtehende Scneidevorridh: 
tung in Bogen zerfchnitten. — Um Mafchinen: 
papier zuprüfen, ob es mit Säure gebleicht 
und nicht rein wieder ausgewafchen ift, wo es 
dann zu vielen Zwecken nicht gebraucht werden 
fann, auch fehr bald zerreißt und von felbft zers 
fällt, bediene man fih der fadmustinctur 
(f. d.). Man überfährt das Papier mit einem in 
diefe Zinctur getauchten Pinfel. Enthält daffelbe 
noch Säure, jo geht das Ladmuspapier in Roth 
über, und zwar um fo ſchneller, je mehr Säure 
im Papier enthalten ift. Bleibt das Blau un: 
verändert, fo ift keine freie Säure vorhanden. 
Aber die Säure kann auch mit auge gefättigt, 
folglich unmerklich gemacht fein für die Probe mit 
Ladmus. Dies entdedt man dann durch wieder: 
holtes Falten des Papiers an einer und derfelben 
Stelle. Bricht es bei diefer Behandlung, fo ift 
baffelbe zu feinem Zwecke zu gebrauden: es trägt 
den Keim baldiger 3erilörung in fich. 

Mafchinenriemen, werden gewöhnlich 
aus lohgahrem Keder angefertigt und zeigen den 
Uebelftand, daß fie fich fehr leicht dehnen, Keuchs 
tigkeits- und Zemperatureinflüffen unterworfen 
find ꝛc. Weit beffer find die aus Fellen geichnit: 
tenen Riemen, von denen nur die Haare entfernt 
und die dann gewaltt worden find. Diefe Rie: 
men baben ein pergamentähnliches Anſehen, ıdeb: 
nen ſich gar nicht, biegen fich leicht und find weit 
wobhlfiiler als die aus lohgahrem Leder geichnit: 
tenen Riemen. 

Mafchinenfchmiere., Die Güte des 
Schmiermaterials, fowie das Schmieren felbfi 
find auf den Gang und die Dauer einer Machine 
vom höchſten Einfluß. Deshalb follte nur tadel: 
lofe Waare in Gebrauch fein; aber oft werden 
ganz jhädlihe Mifhungen unter den lodendften 
Namen in Umlauf gebradt. Die nothwendig: 
ften Erforderniffe eines feinen Schmiermaterials 
beftehen darin, daß daffelbe frei von Säure, 
Schleim und Wafferbeimengungen und bei gehöri: 
ger Dünnflüjfigkeit möglichft fett fein muß. Der 
gerinafte Säurrgebalt greift das Metall an und 
zerftört daffelbe vorzeitig. WBeigemengte Herz: 
und Schleimtheile verfhmugen und verpechen dic 
Reibungsfläben und bedingen einen größern 
Kraftaufwand. Waffer befördert die Abfchlei: 
fung und 3erfegung des Metalle. Um fich zu 
überzeugen, ob das Del frei von allen ſchädlichen 
Stoffen ift, bedient man fih am Beften folgender 
Verfaprungsart: 1. Prüfung auf Säure: 
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gehalt. Man gieße gleiche Raumtheile des 
Oeles und deſtillirtes Waſſer in eine Abrauds 
fhale, erhige den Inhalt unter fleißigem Umrüb: 
ren mit einem Glasftabe bis zum Sieden des 
Waffers und erhalte ihn in diefem Zuftande unge: 
fähr 10 Minuten, Hierauf gieße man ben Ins 
halt in ein cylinderförmiges Glasgefäß, das am 
Boden mit einem Beinen Ablaßhahn verfehen ift. 
Nach dem Erkalten zapfe man etwas von dem 
MWaffer ab und tauche in daffelbe einen Streifen 
empfindlibes blaues Ladmuspapier; zeigt der 
Streifen nicht die geringfte Röthung, fo ift das 
geprüfte Del fäurefrei. Eine ſchwache Rötbe 
zeigt fich oft erfi nad mehreren Stunden, Um 
den Säuregehalt zweier verfchiedener Dele gegen 
einander zu prüfen, muß ‘man ſich der beiden 
Enden eines und deffeiben Papierftreifens bedie: 
nen, da verfchieden zubereitete Papiere verfcie: 
dene Empfindlichkeit befigen. 2. Prüfung 
auf beigemengte Harz- und Schleim: 
theile. Man erbige das Del bis auf 100— 1050 R. 
und erhalte es 5 Minuten in dieſer Zemperatur; 
ganz reines Del bleibt unverändert, während an: 
deres fih nah Maßgabe feiner Verunreinigung 
mehr oder minder bräunt oder ſchwärzt. Die 
Menge der vorhandenen Schleimtheile wird er: 
mittelt, wenn man die nuch 1. angegebene Mi: 
ihung etwa 14 Zage an einem warmen Drte in 
einem Glafe aufbewahrt und abklären läßt. 
3. Prüfung auf Wafferbeimifhung. 
Sobald das Del bei der vorbergehend beichriebe: 
nen Probe bis auf 800 R. erhigt ift, bält man 
über die Schale einen kalten Spiegel. Je ſtärker 
derfelbe anläuft, um fo größer ift die Waſſer— 
beimifhung. 4. Die Prüfung auf Kert: 
gehalt geſchieht durch befondere Delmeiier 
(1. d.). Ein vorzügliches Mafchinenfchmieröt er: 
bält man bei 3. Pligenreiter & Comp. in Ber: 
lin. Andere Mafhinenfbmieren find folgende: 
1. Man verfegt 1 Theil Harz als feines Pulver 
mit 3 Theilen Schweinefert und rührt die Maflı 
forgfältig um, ohne Wärme anzuwenden. Dieſt 
Verbindung ſchmilzt bei einer nod niedrigeren 
Zemperatur als das Schweinifett, und ift chen 
bei 180 R. flülfig. Der Zufag des Darzes wiber: 
fegt fi der Neigung des Schweinefetts, in frei 
willige Zerfegung überzugehen oder ranzig zu 
werden; dieſe Mifbung ift daher fehr geeignet 
zum Schmieren meffingener, Eupferner z2c, Ma: 
ihinentheile, wie Kolben, Habnen ꝛc. Man 
kann fie mit oder obne Zufag von Graphit, als 
Anftrih für Defen, Rohre und eiferne Röhren 
anwenden, um diejelben in den Magazinen gegen 
DOrpdation zu fügen. Diefe Verbindung if 
aub ein vortrefflibes Mittel, um das Leder 
mwafferdicht zu machen, von weldem fie fih nicht 
ablöft, während fie überdies daſſelbe zu wichſen 
geftattet. 2. 1 Kilogr. Rindstalg, 60 Gramme 
Schmeinefhmalz, 8 Gramme Dein, 15 Grammt 
Salmialgeift, 15 Gramme Reißblei, 750 Gramm 
deftillirtes Waffer. Der Zalg wird zuerft bei 
36° Wärme geſchmolzen, dann das Fett auf 
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Alaun zugefegt und bas Gemenge mit dem 18° | 
warmen Waffer, unter welches man das Reifblei | 
und ben Salmiaßgeift verrieben hat, auf das 
Sorgfältigfte gemifht. 3. 50 Theile gepulver— 
ten Bleiglany, 50 Theile Schweinefchmals, 50 
Theile friſche Seife, 5 Theile Quedfilber. Zuerft 
vermifcht man in einem Mörfer das Queckſilber 
mit dem Schmalz durch fleifiges Reiben; dann 
fegt man nad und nach den Bleiglang und zuletzt 
bie Seife zu. Das Ganze muß auf das Sorge: 
fältigfte durch einander gemifcht werden. Diefe 
Schmiere verhütet alle Reibung und erhält bie 
Dberflähe der Mafchinentheile moͤglichſt glatt. 
4. Befter fpanifher oder böhmifcher Graphit | 
(Wafferbiei) wird mehanifh von der Gangart 
befreit und gepocht, dann auf einer Mühle zwi— 
ſchen Granitfteinen mit etwas Zufag von Waſſer 
auf das Feinfte gemahlen. Diefen feingemabhle: | 
nen Graphit bringt man in ein hinreichend tiefes | 
Gefäß und übergießt ihm mit reinem MWaffer, 
worauf er auf das FKeinfte in ein anderes Gefäß 
geihlämmt wird und zwar mit der Vorficht, daß 
man die ablaufende Flüſſigkeit, bevor fie in das 
zweite Kaß läuft, ein feines Haarfieb Nr. O pal: 
firen läßt. Den gefhlämmten Graphit läßt man 
abfegen, entfernt das überftehende Waffer, bringt 
ihn in Beutel zum vollftändigen Abtropfen und 
entfernt das noch anhängende Waffer burd Aus: 
preffen zwifchen leinenen Tüchern auf Bretern. 
Run nimmt man 25 Theile reinen ruffifchen 
Zalg, 1 heil Klauenfett und 4 Theile ge 
fhlämmten und getrodneten Graphit, rührt mit 
einem Holze Alles gut zufammen, mahlt das 
Gemenge auf das Keinfte und wiederholt das 
Mahlen nöthigenfalls noch rin Mat. 
Mafchinenwafchen, ift ein Wafchverfab: 
ren, wobei viel an Zeit, Arbeit und Seife er: 
fpart wird. Es dient dazu eine fehr einfache 
Waſchmaſchine (Fig. 1). Diefelbe befteht aus 
einem oben weiten, unten engen Kaffe aaa aus 
Zannenholz, das mit einem Dedel bb bh (Kia. 2) 
gefchloffen wird. In diefes Faß geht durch das 
Loch im Dedel eine Welle e (Fig. 5), welche von 
bem Geftel (Fig. 3), das aus 2 runden, in ber 
Mitte durchbohrten Wrethen, melde durch 
4 Stäbe verbunden find, befteht, und von einem 
burhbohrten Stüde Holz; d (Fig. 4) geſtützt und 
gehalten wird. An bdiefer Stelle e ift oben ein 
Griffff (Fig. 5), und nad unten bei dem Faßdeckel 
b, wo bie Welle endigt, eine Scheibe g befeftiat, 
in der & gebrehte Hölzer h von ber Stärke eines 
Fußbeins feftftehen. Diefe Hölzer dürfen nicht 
ganz den Boden bes Faſſes erreihen. Der Halt: 
barkeit der Mufchine und der Wäfche wegen ift es 
nötbia, baß die andern Theile der Mafchine außer 
dem Faſſe und dem Dedel aus hartem Holae bes 
ſtehen, jedoch nicht aus Eichenholz, welches bie 
Wälhbe färben würde. Soll die Maſchine ae: 
braucht werben, fo wirb ein gang nad bem In— 
nern bes Faßes geftalteter Sad von grober Beine: 
wand hineingehängt und etwas Lauge hinein: 
gegoffen ; bann wird bie vorher eingeweicdhte, wie: 
III. 
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der ausgerungene und auf beiden Seiten einge— 

ſeifte Wäſche hineingethan und die übrige nöthige 
Lauge kochend darüber geſchüttet. Hierauf wird 
das drehbare Geſtell mit dem daran befeſtigten 
Deckel aufgeſetzt, und nun beginnt man die Welle 
durch den Griff f bald nach dieſer, bald nach jener 
Seite zu drehen, damit die A in bie Wäfche 
greifenden Hölzer b die Wäfche gehörig durch: 
fhütteln, Nach !/, Stunde ift die Wäſche von 
dem meiften Schmuß gereinigt und wird heraus 
genommen und durchgeſehen. Einzelne etwa noch 
verbliebene Schmußfleden werden nachgewaſchen. 


Fig. 1. 





Kia. 2. 








Weiter wird die Wäfche fo behandelt, wie bei der 
Handwäſche, wenn fie aus dem Keffel kommt, 
worin fie mit kLauge gekocht wurde, welche legtere 
aber durch die Maſchine unnöthig wird, 


Mafern, 1. Anfertigung berfelben 
um Möbeln oder andere | 


im Allgemeinen. 
Gegenftände von weichem Holze zu mafern, bamit 
fie Arbeiten von hartem Holze ähnlich feben, 
grundirt man mit Delfarbe 1—2 Mal, reibt 
diefen Grund nach eingetretener Trodenheit etwas 
mit Bimsftein ab und trägt fodann den Mafer 
auf. Das Mafern geſchieht mit Del: oder Eifig: 


farbe. Letztere ift wohlfeiter, und man kommt mit | 


ihre fowoht bezüglich der Arbeit als wegen des 
Zrodnens ſchneller zum Ziele; fie verlangt aber 
eine geübtere Hand, weil das ganze Verfahren 
fchneller von Statten gehen muß und die aufge: 
tragenen Karben während der Arbeit nicht aufs 
trodnen dürfen, weshalb man aud nur eine 
Seite und, bei größeren Gegenftänden, nur fo 
viel auf ein Mal anlegt, ald man in A—6 Minu: 
ten mafern kann. Ein Theil der in Eſſig abge: 
riebenen Farbe wird mit Effig fo verdünnt, daß 
fie auf dem Grunde nur eine dünne Lafur bilder, 
und dann mit einem Pinfel oder Schwamm auf 
die zu mafernde Fläche ſchnell aufgetragen. Waͤh— 
rend nun Alles noch naß ift, werden mit einem 
Beinen, in die Farbe getauchten Pinfel ſchnell 
Aderftriche grob und oberflächlich hineingemacht 
und gleich weiter vertrieben, um fo die Jahre an: 
zudeuten, wie fie das nachzuahmende harte Holz 
zeigt und welche durch gehörig angebradhtes Zit: 
tern mit der Hand ſehr täufchend bervorgebradht 
werden können. Zum ®ertreiben der eben ge: 
nannten Anftriche bedient man fich zuerft eines 
groben Borftenpinfel® und dann einer Schreib 
feder, deren Fahne etwas ſchmaͤler gefchnitten 
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‚wurde, um bamit die noch nicht fein vertriebenen 
Stellen vollends zu vertreiben, oder man nimmt 


| einen flaben, dünnen, mit langen unbef&nittenen 


| Borften verfehenen Pinfel, aud wohl einen fla= 
chen Dadspinfel oder ein Stück Filz. Der 
flache, dünne Borftenpinfel wird flab angewandt; 
den Hachspinſel dagegen ſtemmt man bergeftalt 
\fchräg gegen den Mafer, daß man mehr mit feiner 
einen Kante, als mit feiner ganzen Grundfläde 
den Adern nahfährt. Bei einigen Hölzern führt 
man, nachdem die Farbe etwas angezogen bat, 
d. h. troden geworden ift, mit einem Dachs⸗— 
pinjel in fentrechter Richtung ganz leicht auf: 
und abwärts über die Jahre, wodurch die Karben 
noch mehr in einander vertrieben werben. Hierzu 
eignet ſich ein runder, dider Dachspinſel, deſſen 
Haare recht ausgebreitet find, am Beften, da man 
ibn während des leiten Hin- und Herfahrens 
über die Jahre dreben kann und daher mit den eins 
mal benegten Haaren nicht wieder auf den Majer 
tommen muß. Hierbei muß man biefen Pinſel 
in ſchräger, beinahe ſenkrechter Richtung führen, 
damit mehr die nad dem Äußeren Rande zulau: 
fenden Haare, als die ganze Grundflädhe des 
Pinfels, den Mafer berühren. Um aber auch die 
Poren mander harten Hölzer (befonders die des 
Eichen-, Nufbaum: und Mahagoniholges) beim 
Mafern nabzuahmen, hält man ſich mehrere flache, 


| mit langen Borften verfehene Pinfel von verſchie⸗ 


dener Größe. Für größere Flächen kann ein fol: 
cher Pinfel 3— 6 Zoll breit und ungefähr '/, Zoll 
‚die fein; für die kleineren, als Kriefe, Kehlſtöße 
u. dgt., verhältnigmäßig Heiner. Mit einem fols 
hen Piniel fchlägt man die aufgetragene Lafur 
von unten nach oben, fo daß die Schläge eine Reihe 
bilden, worauf man zum Zeichnen der Jahre 
'fchreitet. Wenn in der befchriebenen Weiſe ber 
Mafer angefertigt worden und troden ift, fo wird 
nun endlich ein oder mehrere Mal Firniß aufge 
tragen. Was dagegen das Mafern mit Delfarbe 
betrifft, fo ift foldes, wenn man Zeit zum Zrod: 
nen bat, darum vortheilhafter, weil man nicht fo 
zu eilen braucht und fich zu einem ordentlichen 
Mafer Zeit laffen kann. Man macht die Adern 
oder Zahre ebenfalls mit einem Pinfel, vertreibt 
diefelben weiter mit den Kanten deffelben (mie bei 
den Eifigfarben mit der Feder) den Jahren nad 
und fucht auf diefe Weife eine jchöne Holzart nach⸗ 
zuahmen. Nah dem Zrodnen der Maferfarbe 
wird fodann Firniß aufgetragen. Soil der Mafer 
fein werden, fo daß er wie polirt ausficht, fo gibt 
man, gleichviel ob Eifig« oder Delfarbe angewandt 
wird, einen Fett: und einen magern Grund, 
fchleift legteren in, befannter Weife, mafert auf 
bereits erwäbnte Art, gibt dann 2 Anftriche von 
Copallack, fchleift diejen mit einem Zuchlappen 
und mit in Waffer feingeriebenem Bimgftein und 
trägt noch einen Rad auf, den man, wenn die Ar: 
beit noch nicht fein genug ift, ebenfalls wieder 
fhbleift und dann die Arbeit nochmals mit einem 
Gopals oder Bernfteinlad überftreiht. — 2. Ma: 
fern im Befonderen. Tannene Möbel 
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und andere Holzarten zu mafern. 
a. Eihenholzartiger Maſer. a. Man 
reibt 3 Theile Bleiweiß und 1 Theil heilen Oder 
halb mit Delfirnig und halb mit Zerpentinöl ab, 
verbünnt diefe Grundfarbe, wenn fie vom Reiben 
ber noch zu dick ift, mit beiden genannten Flüſſig⸗ 
keiten, flreicht den Gegenftand 1 — 2 Mal damit 
an, läßt ben Anſtrich trodnen und reibt denielben 
entweder troden oder beffer mit Waffer mitteift 
Bimsflein ab. Dann reibt man etwas Kaffıler 
Erde mit Eifig ab, verdünnt einen Theil diefer 
Farbe fo mit Eſſig, daß derfelbe faum dadurch 
gefärbt wird und trägt die Karbe mit einem 
gewöhnlichen Pinfel oder Schwamm auf. Diefe 
aufgetragene Effigfarbe fchlägt man mit einem 
3— 4 30U breiten, !/, Zoll diden, mit langen, 
unbeſchnittenen Borften verfebenen Pinfel von 
unten nad oben, und zwar fo, daß bie Schläge 
eine Reihe bilden, Dierauf taucht man einen Blei: 
nen Pinfel in den zurüdbehaltenen Theil der ab: 
geriebenen dideren Farbe, macht damit die Jahre 
des Holzes hinein, läßt die Karbe etwas anziehen, 
d. h. halb trodnen, und fährt mit einem trodenen 
Dachspinſel (der am Beften die oben erwähnte 
Form hat) in ſenkrechter Richtung ganz leicht 
aufs und abwärts über die Jahre, fo daß die Kars 
ben recht zart in einander vertrieben und bie Zahre 
das verfloflene und vermwifchte Anfehen erhalten, 
wie es in der Natur iſt. Will man hier und da 
an den Seiten oder fonft wo Spiegel haben, fo 
legt man eine Schablone, oder einen f. g. Spiegel, 
ber dem Eichenholz ähnlich ausgefchnitten ift, auf, 
wiſcht bie feuchten Stellen mit einem fiuchten 
Schwamm aus und überfährt fie, nah Wegnahme 
der Schablone ganz leicht mit einem breiten, aus 
Dachs haaren gefertigten Pinfel. Will man jedoch 
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Schablone mit einem Beinen feuchten Pinfel dem 
Eichenholz: Spiegel ähnliche Figuren auf das Holz 
zeichnen. Rad eingetretener Zrodenheit freicht 
man den Gegenftand mit Del:, Gopal: odır Dam: 
marfirniß an. Auf diefe Art wird das Eichen: 
holz täuſchend nachgeahmt. Will man aber ben 
Mafer etwas gelblich haben, fo mifcht man unter 
die Laſur und, wenn man will, auch unter bie 
didere Karbe, etwas Terra di Siena, Wenn man 
vor bem Maſern an paffenden Stellen Bieiftift: 
linien zieht, fo fieht dies gerade fo aus, ale wenn 
hier die Breter zufammengefügt wären, So kann 
man 3. B. auf jeder Seite eines Schrankes und 
bei breiten Füllungen an Thüren und Thoren eine 
Mittellinie bilden, Bei Geaenftänden, welche, 
wie Schränke, Thüren oder Thore, Füllungen 
haben, lafirt man diefe zuerft und macht fie fertig ; 
hierauf mafert man bie Quer- und zulegt bie 
fentredten Frieſen. Man laſirt nämlich das 
Ganze deshalb nicht auf einmal, weil die Eifig: 
farbe fehr fchnell trocknet. Bei Schränken ohne 
Füllungen dagegen nimmt man eine ganze Seite 
vor und mafert nur eiwa Sodel und Gefimfe bes 
fondere, Beim Gebraud des großen Schlag: 
pinfel® wird man finden, daß ſich die Borften 
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durch die Näffe zuſammenhaͤngen und fo ber Pins 
fel untauglich wird. Diefem Uebelftande zu bes 
gegnen, fprist man ben Pinfel öfter aus und hält 
fi einen alten Kamm, mit welchem man denſel⸗ 
ben während der Arbeit fo oft als nöthig aus— 
kaͤmmt, woburd die Haare wieder von einander 
getrennt werden und bie zum Schlagen nöthige 
Elafticität erhalten. Will man an einer oder ber 
anderen Kante Splintholz haben, fo fährt man 
mit einem flachen, trodenen Pinfel von oben nach 
unten in gerader Linie über die Lafur, wodurch 
der lichte Grund bervorfehimmert, der bem Splint 
ähnlich if. 4. Heller Oder und Bleiweiß werden 
mit halb Delfirniß und halb Zerpentindl abge: 
rieben und damit der Gegenftand 1 —2 Mal 
grundirt. Rach erfolgtem Zrodnen treibt man 
dunkeln Oder mit Gifig ab, verdünnt einen Theil 
biefer Farbe mit Eifig, daß fie nur eine gang dünne 
Bafur bildet und überfährt das Möbel damit. 
Dann nimmt man einen fhwaden Borftenpinfel, 
fertigt damit und mit bem übrigen Theil des ab: 
getriebenen Ockers die Jahre hinein, und vers 
treibt die Karben mit dem Dachspinfel noch zarter 
in einander, Wenn der Mafer halb troden ift, 
fährt man mit dem ſchon erwähnten Bertreib: 
pinfel ganz leicht auf: und abwärts über dir Jahre 
bin. Rad eingetretener Erodenheit überftreicht 
man bann den Gegenftand mit einem Firniß. 
y: Die Grundfarbe ift der vorhergehenden gleich, 
nur wird diefelbe mit reinem Delfirniß abgerieben 
und aud damit verdünnt, Zum Mafern nimmt 
man ebenfalld die naͤmliche Karbe, welche man 
aber ftatt mit Effig mit Delfirnif abreibt. Im 
Uebrigen ift das Verfahren ganz das vorige, 
b. Rußbaumartiger Mafer. «. Man reibt 
3 Theile hellen Oder und 1 Theil Bleiweiß mit 
halb Delfirniß und halb Zerpentin ab, verdünnt 
diefe Farbe mit beiden Delen und ftreiht bamit 
den Gegenftand, wenn ber erfte Auftrag nicht jchon 
gebedt haben follte, 2 Mal an. Wenn ber Grund 
trocken und mit Bimsftein abgerieben ift, reibt 
man Kaffeler Erde recht fein in Eifig ab, verdünnt 
einen Theil diefer Karbe mit mehr oder weniger 
Eſſig (je nachdem man nämlich helles oder dunkles 
Nußbaum haben will) und trägt diefe Farbe mit 
einem gewöhnliden Pinfel oder Schwamm auf, 
Diefe aufgetragene Effigfarbe fchlägt man nun 
mit einem 3, 4— 6 3oll breiten, 1/, Zoll diden, 
mit langen, unbefchnittenen Borften verfehenen 
Pinfel von unten nad oben, fo daß die Schläge 
eine Reihe bilden, Hierauf ftreiht man mit einem 
tleineren, flachen, fehr dünnen Borftenpinfel, ohne 
benjeiben in Karbe zu tauchen, mit mehr ober 
weniger zitternder Hand an ben geeigneten Stellen 
die Zahre in die Laſur, taucht dann einen Keinen 
Pinfel in die noch übrige, dide, dunkle Karbe, 
macht damit dunkle Aderftriche, ebenfalld mit zit: 
ternder Hand, an den paffenden Stellen in bie 
bereits angefertigten Jahre und vertreibt dieſe 
mit dem bemerkten flachen, dünnen Pinfel, indem 
man babei gerade fo mie bei Anfertigung ber 
Fahre verfährt. Will man dann aud noch Aeſte 
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in den Mafer machen, fo taucht man ben mittels 
ften Finger in bie die Farbe, brüdt ihn auf bie 
gemaferte Flaͤche und dreht ihn Ereisförmig um. 
Sierauf läßt man die Farbe etwas anziehen und 
fährt mit dem ſchon vorher erwähnten Dachspinſel 
in fentrechter Richtung ganz leicht aufs und ab: 
wärts über die Jahre, Wenn der Mafer troden 
ift, flreicht man den Gegenftand mit Copal- oder 
anderem Firnif an, unter den man, falls man 
röthliches Nußbaum wünſcht, etwas gebrannte 
Terra di Siena mifhen kann. 4. Heller Dder 
wird mit halb Delfirniß und halb Terpentindl 
fein abgerieben, diefe Farbe, wenn fie vom Reiben 
ber noch zu did ift, mit beiden Delen verdünnt 
und damit das Möbel angeftrichen. Iſt biefer 
erfte Anftrich recht troden, fo wird der zweite aufs 
getragen, die Farbe nach bem Reiben aber blos 
mit Zerpentinöl verbünnt. Iſt auch diefer zweite 
Anftrich gebörig troden, fo mird berfelbe ent: 
weder mit Bimsftein oder beffer mit Waffer und 
Bimsftein gefchliffen. Zur Lafur reibt man ge: 
brannte Terra di Siena und etwas Umbraun recht 
fein in Effig ab, verdünnt bie Karbe mit Eſſig und 
ftreihht damit an. Wegen des fchnellen Trocknens 
der Farbe darf man aber nicht gleich ben ganzen 
Gegenftand, fondern nur eine Seite deffelben ans 
ſtreichen. In diefen naffen Grund madt man 
nun den Mafer mittelft eines kleinen Borftenpins 
fels auf folgende Weife: Man taudt den Pinfel 
in mit Effig abgeriebenes, mehr ober weniger ges 
branntes Umbraun (je nachdem der Mafer näms 
lid) mehr oder weniger dunkel werden foll) und 
madt damit auf den noch naffen Grund theils 
große, dicke, theils Heinere Striche oder Figuren, 
bie dem ar Aa gleichen. Dann vertreibt 
und verwifcht man mit einem etwas größern Bor: 
ftenpinfel, den man jedoch nicht in Karbe taucht, 
die mit der diden Karbe angelegten Mafern, Hier: 
auf nimmt man eine Gänfefeber, an deren beiden 
Seiten man vorher die Hälfte der Fahne abges 
fhnitten hat, und vertreibt vollends die noch 
nicht fein genug vertriebenen Stellen. Wenn 
man vor dem Mafern irgend eines Geaenftan: 
bes, 3. B. einer Kommobe, mit einem Bleiftift 
und einem Lineale auf jeder Seite ein Mittel 
zieht, fo ift dies gerade, als ob hier die Fourniere 
zufammengefegt wären. Nah Berlauf 1 Stunde 
tann nun das fo behandelte Möbel mit einem Eos 
pallad angeftrihen werden. Soll jebod der 
Mafer fein werben, d. h. wie polirt ausfehen, fo 
gibt man mit Gopaltad einen zweiten Anftric, 
fchleift diefen mit in Waffer geriebenem Bimsftein 
und einem Zuclappen und trägt bann noch einen 
Lack auf. Iſt dann die Arbeit noch nicht fein genug, 
fo wiederholt man das Schleifen und überftreicht 
fie zulegt mit einem Bernfteine und Gopallad. 
y. Gleiche Theile heller Oder und Bleimeiß wer: 
den mit halb Delfirniß und halb Zerpentinöl ab: 
gerieben und damit der Gegenfiand 1—2 Mal 
angeftrichen. Hierauf wird gebrannte Terra di 
Siena in Effig fein abgerieben, daraus eine dünne | 
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Effig abgeriebene Fölnifche Erde, macht Naß in 
Naß die Zahre und Aeſte hinein, vertreibt mit 
einem Dachspinfel die beiden Karben techt fauber 
in einander und wartet 1 Stunde für das Trock⸗ 
nen ab, worauf man bas Stüd Möbel mit einem 
Sopals oder andern Firnig anſtreicht. Wollte 
man den Mafer anftatt mit Eifig mit Delfirniß 
behandeln, fo hätte man ganz auf die nämliche 
Weife zu verfahren. c. Kirfhbaumartiger 
Mafer. «. Der Grund, fowie bie Behandlung 
ift gang glei dem unter 3 des nußbaumars 
tigen Mafers. Zur Lafur reibt man indeffen 
Terra di Siena in Effig fein ab, verdünnt einen 
Theil diefer Farbe mit Effig und ſtreicht das Möbel 
damit an. Mit der zurüdbehaltenen bideren 
Farbe macht man die dem Kirfhbaumholz ähn: 
lien Zahre hinein. Soll der Mafer etwas dunkel 
werden, fo muß die Terra di Siena auf einem Stüd 
Eiſenblech vorher folange gebrannt werben, bis fie 
ein ſchwarzrothes Anfehen bat. A. Gleiche Theile 
heller Oder und Bleiweiß werben in Delfirniß abs 
gerieben und damit der Gegenftand angeftrichen. 
Nach erfolgtem Trodnen maht man mit etwas 
duntelm Oder und Oelfirniß eine &afur und über: 
fährt damit das Möbel fo fein, als hätte man es 
nur angehaudt. Dann reibt man gebrannte Terra 
di Siena mit Delfirniß did an, madt damit und 
mit Hilfe eines Bleinen Borftenpinfels die Fahre 
hinein und vertreibt diefe noch zarter mittelft 
eines Dachspinſels, bis das Holz das erforberlide 
maferartige Anfehen hat. Nach erfolgtem Zrods 
nen überftreiht man den Gegenftand mit Eopal: 
und Dammarlad, y. Die Grundfarbe ift ber 
vorhergehenden gleich, nur wird fie mit halb Del: 
firniß und halb Zerpentinöl angerieben und aud 
mit beiden Delen verbünnt, Dan reibt dann 
dunkeln Oder mit Weineffig ab, verdünnt einen 
Theil diefer Farbe mit Effig, lafirt die Möbel das 
mit und macht, fo lange der Anftric noch naß ift, 
mit der zurüdbehaltenen diden Farbe bie Jahre 
hinein. d. Mahagonyartiger Mafer. 
«a. Man reibt 1 Theil Bleimeiß, 1 Theil Mennige 
und ungefähr den achten Theil Dder mit halb 
DOelfirniß und Zerpentinöl an, verdünnt bie Farbe 
mit beiden Delen und ftreicht damit an. Iſt diefer 
Anftrich troden, fo trägt man den zweiten auf, 
verbünnt die Farbe aber nah bem Reiben blos 
mit Terpentinoͤl. Nach erfolgtem Trocknen biefes 
zweiten Grundes fchleift man denfelben mit Bimss 
ftein und Waffer. Sodann reibt man Kaffeler 
Erde mit etwas Kugellack in Effig fein ab, ver: 
bünnt einen Theil diefer Farbe mit Effig und Lafirt 
den Gegenftand. Diefe aufgetragene Effigfarbe 
fhlägt man, um bie Poren nachzuahmen, mit 
einem breiten Pinfel auf die bereits erwähnte Art 
und macht mit einem Bleinen Pinfel und ber zu: 
rüdbehaltenen diden, dunkeln Farbe die Jahre 
binein, bie man mit einem breiten Pinfel noch 
zarter vertreibt. Man kann fi im Uebrigen 
genau nad ben unter « und 4 bes nußbaum— 
artigen Maferd angegebenen Berfabrungsarten 
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fo fann man es auch bei dem oben angeführten 
erften Grunde bewenden laffen und ohne weitere 
Vorbereitung bie kafur fogleich auftragen. A. Man 
grundirt zweimal mit aus gelbem Oder bereiteter 
Delfarbe und fchleift den legten Anftrib. Sodann 
reibt man gelben oder rothen Acajoulad in Eſſig 
fein ab, verdünnt einen Theil diefer Farbe mit 
Eifig, lafirt damit das Möbel und macht mit der 
zurüdbehaltenen dickeren Farbe die Jahre, Soll 
bie Farbe des Mahagonyholzes heil fein, fo nimmt 
man mebr gelben und nur wenig rothen Lad, fol 
fie eine mittlere fein, fe wird blos rother Lack ge: 
nommen, foll ein recht dunteles Holz vorgeftellt 
werden, fo wird der rothe Acajoulad noch ge: 
brannt. Man kann fi im Uebrigen ganz nad 
dem Verfahren unter 3 bes nußbaumartigen Mas 
fers richten. y. Man grundirt mit Oder und 
Bleiweiß in Deifirnig abgerieben. Zur 2afur 
reibt man gebrannte Terra dı Siena in Delfirniß 
ab, überftreicht damit bie Möbel fo bünn als mögs 
lich und fertigt mittelft gebrannten dunkeln Oders, 
ber in Delfirniß abgerieben worden, die Jahre bin: 
ein, die man mit dem Dachspinfel weiter vertreibt, 
Nah erfolgtem Zrodnen wird fodann ladirt. 
e. Paliffanderartiger Mafer. Paliffans 
derholz ahmt man auf folgende Weife nah: Man 
grundirt ben Gegenftand zweimal mit Mennige, 
läßt den Grund recht troden werden unb fchleift 
ihn. Dann reibt man Kaffeler Erbe in Effig ab, 
verbünnt biefe Farbe und lafirt Damit den rothen 
Grund, Hierauf reibt man Kienruß in Effig did 
ab, zieht in diefer Karbe einen fammartig aus: 
gefchnittenen Pinfel bin und ber, fo daß er mit 
Farbe angefüllt wird und trägt bamit ben 
Mafer, wie er in der Natur vorkommt, auf. 
Den erwähnten Pinfel richtet man fi in ber 
Weife zu, daß man einen angefeudteten, in 
Blech gelegten Fifchpinfel zuerſt durch Hin- und 
Herſtreichen und Preſſen gerade und ſcharf— 
kantig zuzuſpitzen ſucht und dann in mehrere 
Abtheilungen ſo ausſchneidet, daß er wie ein 
großer Kamm ausſieht, jedoch das, was ſtehen 
bleibt, viel breiter iſt, als gewöhnliche Kamm: 
aähne, Wenn der Mafer troden ift, wird gefir: 
nißt und dann, wenn bie Arbeit ſchön fein foll, 
geichliffen. Statt ber Mennige kann man zur 
Grundfarbe aud Englifh Roth nehmen, wobei 
man das Lafiren mit Kaffeler Erbe mwegläßt. Die 
ſchwarzen Aderftriche fönnen auch mit einem Bei: 
nen Pinfel gemacht werden, jebod ift dies Ver: 
fahren langmwieriger, als wenn man fidh eines 
kammartig ausgefchnittenen Pinfels bedient. 
Moafern, find eine mit catarrhalifchen Zu: 
fällen meift im Frühjahr und Herbft entftehende 
fieberbafte Hautkrankheit, die vorzugsweiſe Kinder 
bie zum 14. Jahr, feltner Erwachſene befällt, die 
dann gewöhnlich mehr daburd angegriffen wer: 
ben. Ein in der Luft ſchwebender Anftedungs: 
ftoff erzeugt die Mafern bei vielen Perfonen gleich: 
zeitig ober in fchneller Reihenfolge, und Anftedung 
breitet fie weiter aus. Kinder lagen über Frös 
fteln, Hige, Unruhe, Schlaflofigkeit, Schmerz im 
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Vorberkopfe, haben rothe, thränende, fdhnupfige 
Augen, ſcharfen, dünnen Ausfluß aus ber jucken⸗ 
den Rafe, trodnen Huften, Bruftweh, Durft, Kies 
ber, häufig belegte Zunge, Appetitlofigkeit, Durch⸗ 
fall, Nafenbluten zc. Nachdem diefe Vorfälle 
mehrere Tage gedauert haben, nimmt bie fiebers 
bafte Beklemmung zu und der Ausfchlag entfteht 
zuerft im Geſicht, an der Bruſt, dann am ganzen 
Körper als gang Meine mit einem rothen Hofe 
umgebene Hautknötchen, welde mit Flohſtichen 
die größte Achnlichkeit haben, aber nicht immer 
ganz rund find und ftellenweife fehr dicht, an an⸗ 
deren Drten einzeln ftehen. Bei ganz leichten 
Mafern find die Knötchen kaum fühlbar; zumeis 
ten bilden fie aber auch mit Keuchtigkeit gefüllte 
Meine Bläschen. Die Entwidelung dauert 24—36 
Stunden, die Flecken bilden fib aus, flehen un: 
gefähr 3 Tage, werden dann blaffer und verſchwin⸗ 
den, womit alle Krankheitszeichen abnehmen, 
Gutartige Mafern bedürfen Beine Arzenei. Man 
läßt die Kranken im Bette, verdunkelt das Zim⸗ 
mer wegen der angegriffenen Augen, vermeidet 
Entbloͤßung, Erkältung und große Hige (bie Zim⸗ 
merwärme barf nur 13° R. fein), läßt viel laus 
warmes Getränd, Milk und Waffer, Hafergrügs 
fchleim, leichten Flieder- oder Bruftthee trinken 
und bei ftartem Huften die unter Huſten anges 
gebenen Mittel nehmen. Bei größerer Fieberglut 
ift Mandelmilch oder Zudterwaffer mit Weinſtein⸗ 
rahm dienlich. In neuefter3eit gibt man ftatt wars 
men Geträntes kaltes Waffer in den erften Tagen 
der Krankheit, woburd die Heftigkeit des Fiebers 
gemindert wird. ben fo wendet man gegen bie 
fhlimmen Kopfſchmerzen vor dem Ausbruch ber 
Mafern um und über den Kopf Umfcdläge von 
kaltem Waffer an, die man alle 10 Minuten ers 
neuert. Naſenbluten ift mehr beilfam und barf 
nicht gleich geftopft werben, Zurüdgetretene Mas 
fern fucht man durch Wärme, Reiben ber Haut 
mit Flanell, Kräuterbäder wieder hervorzurufen. 
Auch ein Brechmittel oder ein Blafenpflafter auf 
die Bruft ift in diefem Fall oder bei ſtarkem Bruſt⸗ 
ſchmerz fehr gut. Die Nahrung beftehe blos in 
leichten Suppen. Iſt das Kieber vorbei und zeigt 
fich die Abfhuppung der Haut, fo forge man für 
offenen keib burch kuͤhlende Abführungen, die auch 
ſchon früher bei fehr verdorbenem Magen und fehr 
belegter Zunge nöthig werden, reibe die Haut mit 
Manbelöl ein, gebe leicht nährende Koft und hüte 
die Kranten 2— 3 Wochen lang, je nachdem Jah⸗ 
reszeit und Witterung günftig oder ungünftig 
find, forgfältig vor Erkältung, fonft folgen 
leicht langmwieriger Huften, Drüfenanfhwellungen, 
Hautkrankheiten, Waflerfuht ꝛc. Die Wieder: 
genefenden müffen fi warm Heiden, ſich nicht der 
rauhen Witterung audfegen, fondern in gleichs 
mäßiger Zemperatur bleiben und das Zimmer 
hüten. Aber nicht immer verläuft die Krankheit 
fo mild. Man hat auch ſich ftürmifch entwidelnbe, 
dunkelrothe Mafern, mit fehr ſtarkem Fieber und 
Bruftentzündung, melde Aderläffe oder Blutegel 
auf bie Bruft und laumarme Wafdhungen mit 
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4 Theil Effig und 3 Teilen Waffer nöthig machen, | 
Wenn nervöfe Beiden: Irrereden, Krämpfe, 


trampfhafter Huften, Ohnmachten fich zeigen, fo 
lege man ein fpanifches Fliegenpflaſter auf die 
Bruft, Senfteige auf die Waden, gebe Baldrian: 
thee mit 1 Loͤffelchen Minderer’s Geiſt oder einige 
Zropfen bernfteingaltigen Hirſchhorngeiſt auf jede 
Zafle Thee zu trinken. Wenn fi ein fauliger 
Charakter mit heftigen Durdfällen und Schwei⸗ 
fen, übelriehendem Athem, biaurother oder blei: 
grauer Farbe des Ausſchlags einftellt, Friefel und 
Blutfleden darunter erfcheinen, mas durd reis 
gende Behandlung oder bei ſchwächlichen, unges 
funden, in ſchlechter Luft lebenden Perfonen ents 
ſteht, fo laffe man Fliederthee mit Effig trinten 
ober eine Schwache Abkochung der Ehinarinde mit 
einigen Tropfen verdünnter Schwefelfäure eßlöf⸗ 
fetweife nehmen. Beſſer ift es aber, in den ge: 
fährlicbern, leicht tödtlichen Fällen den Arzt zu 
eufen. — Die Hombdopathie wendet Pulsatilla 
12 gleich zu Anfange alle 2--3 Zage zum Blein: 
ften Theil eines Zropfens an. Wird dadurd die 
Krankheit nicht vernichtet, find Eingenommenbeit 
bes Kopfes mit großer Hitze in demfeiben, Schwin: 
del, fehr geröthete Augen, Lichtſcheu, Aufgebuns 
fenheit des Geſichts, Mattigkeit und Hinfälligkeit 
vorhanden, fo wird Aconit gegeben. Große Uns 
leidlichkeit der Kranken mit Weinen, Uebrrempfinds 
lichkeit des Körpers und Geiftes, frampfhafte Zus 
fälle, Zähneknirſchen, Schlaflofigkeit, fortwähren: 
der kurzer, trodner Huften verlangen zumeilen bie 
Zwiſchenanwendung von Coſſes in der 3. Berbüns 
nung. Sind vor dem Ausbruch ber Mafern ober 
wenn fie in voller Blüte fteben, beftiger Durft, 
beim Schlingen fehr empfindliches Stechen im ver: 
fhmollenen Halfe, ein die Bruft angreifender, 
teodner, mehr krampfhafter Huften, fehr geröther 
erfcheinende Augen, Thränen derſelben, Lichtſcheu, 
ängftliche Unruhe des Gemüths mit Weberreigtheit 
des Nervenfpftems überhaupt und Schlaflofigkeit 
gegenwärtig, fo verdient Belladonna 30 alle A 
Stunden, bis die Krankheit einen rubigern Gang 
angenommen hat, den Vorzug. Sind die Haupt: 
beſchwerden befeitigt, gebt die Abſchuppung ihren 
Gang, fo find keine Arzneien mehr nothwendig. 
Das diaͤtiſche Verhalten ift eben fo wie oben 
angegeben. Sind die Mafern zurüdgetreten, 
fo muß man fie wieder hervorzurufen fuchen. 
Dazu ift kein Mittel geeigneter als Begonia 
alba 12; ift diefes Mittel nicht volllommen aus: 
reihend, fo tritt Phosphor 30 an feine Stelle. 
Bringt Zurüdtritt des Hautausſchlags heftigen 
Durchfall und fehleimiges Erbrechen hervor, fo 
befeitigt Pulsatilla diefe Beſchwerden, während 
Cocculus 12 die Nachtheile hebt, welche zurüdges 
tretener Schweiß mit fich bringt. 
Mastentaube, eine Zaubenart von mittles 
rer Größe, mit glatten Küßen von fchneeweißer 
Karbe mit einem farbigen Strich, der über den 
Schnabel bis zur Mitte des Kopfes geht. 
Mafon’s Verfahren, Pflanzennah⸗ 
rungsitoffe aufzubewahren, von Sad: und 
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Kachverftändigen als vollkommen bewährt bezeich⸗ 
net, befteht in Kolgendem: Gemüfe, namentlich 
Erbfen und Bohnen, fo auch gewiffe Früchte wer: 
den in einem Beutel 5— 6 Minuten lang in fies 
dendem Waffer liegen gelaffen, alsdann enthülft, 
getrodnet, ohne gepreßt zu werden, und endlich 
in luftdicht fchließende Gefäße eingepadt. Kohl: 
arten, Spinat u, dgl, werden getrodnet, dann 
ſehr Tcharf in Formen unter großem Drud zu: 
fammengepreßt, in Staniol gefdlagen und in 
Kiſtchen von Zink oder Zinn luftdicht eingepadt. 
1 Tafel Kohl von 1 Quadratfußfläde, 4 Zoll hoch, 
wiegt 16 Pfd. und reicht für 400 Portionen bin. 

Majiengruppe, ift in der Landfdaftsgärt: 
nerei mebr als ein Stüd Wald zu betrachten, denn 
die Bäume ftehen darin fo dicht, daß die Bäume 
in einander verwachſen, und bie Stämme werden 
meiftens (jedoch nicht immer) durch Berpflangun: 
gen von Gebüſch oder die von unten auf begin: 
nenden Xefte der Bäume felbft verdeckt. 


Maſſenöfen, werden entweder aus gebrann: 
ten Ziegein oder aus Kadeln gebaut, Dielis 
Material ift an ſich leichter und pordfer, mithin 
ein ſchlechterer Wärmeleiter als das Eiſen. Defen 
aus Kacheln leiten die Wärme noch beffer ale 
ſolche aus Ziegeln, da jene nicht nur einen gerin: 
gern Wärmeleiter als diefe haben können, ſondern 
auch eine gewiſſe Dichtigkeit befigen. Beide Arten 
von Defen find meniger geeignet ein Zimmer zu 
erwärmen, bebürfen Anfangs eine um fo größer 
Menge Brennmaterial, ehe fie durchheizt werben, 
als fie Maffe befigen, dann halten fie aber audy in 
gleichem Grade mit einer fehr gleihförmig und ons 
gemeffenen Temperatur nad, fo daß fie oft in 24 
Stunden nur eine Einheizung verlangen. Dabei 
ift vorzüglich zu berüdfichtigen, daß die Erbigung 
nie gleich mit einem Male erfolgt, daß das Brenn: 
material in nicht zu geringer Menge eingelegt 
wird, damit das Verbrennen bei hoher Tempera: 
tur und in Burger Zeit erfolge, unb daß nach ber 
Verbrennung Rauchkanaͤle, Ofen- und Afden: 
fallthüre dicht verfchloffen werden. Die Maffen: 
Öfen haben den Webelftand, daß fie Kohlendunſt 
durchdringen laſſen. 


Maſſicot, iſt das gelbe Bleioxvd, welches 
entſteht, wenn man Blei geraume Zeit bei Berüh— 
rung der Luft unter Umrühren flüſſig erhält. 
Es kommt in ganzen Stücken und ſchon etwat 
nach Art der Bleiglätte geſchmolzen an, iſt theils 
von gelber, theils von röthlichgelber Farbe und 
wird als Karbe zum kackiren verwendet, body mens 
bet man jest mehr das hromfaure Bleioxyd an. 


Maffiren des Körpers, befteht in Reis 
ben, Kneten, lagen, Streden, Streichen, 
Schütteln, Treten des Körpers mit der ohne Bär 
der und Begießungen gegen alle aus Witterungs: 
mwechfel und Erkältung entftandene rheumatifce 
Uebel. Das Maffiren ift ein bekanntes, ſehr wirk⸗ 
fames Bolkömittel. Sehr gebräuchlich ift nament⸗ 
lich gegen die frifchen rheumatifchen, reißenden 
und ziehenden Schmerzen in den Schultern, ber 


Maſſiren des Körpers. 


Kreuggegend das genannte mechanifche Verfahren, 
welches darin befteht, daß eine Perfon, welche ſich 
darin Fertigkeit erworben bat, in der Regel ein 
älteres Krauenzimmer, den figenden oder liegenden 
Kranlen den entblößten leidenden Theil mit den 
Fingern, welche aumeilen vorher auch mit @änfe: 
ober Schweinefett beftriden werden, nad einem 
gewiffen Typus, von oben nad unten, ftreicht 
ober mit ben Knoͤcheln oder der Fauſt mehr oder 
minder fräftig länge der fhmerzenden Theile Enetet 
und drüdt. Das Verfahren dauert !/, Stunde 
und länger, bis Erleichterung gefpürt wird, wird 
wohl aub 2— 3 Mal wiederholt. eiden Lenden 
und Rüden, fo legt fidh der Kranke au wohl auf 
den Bau, und ein Anderer fleigt mit bloßen 
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Maffive Bauten. 


' fam Enetend, bin= und berfchiebend, und mit ben 
zufammengeftellten 5 Fingern ſchnell hinter eins 
ander anpodend. Diefes wird 4— 5 Mal wie: 
erholt, nachdem bei beendigter jedesmaliger Tour 
die Hände immer wieder Bräftig gegen einander 
— und angehaucht worden ſind. 
Maffive Bauten, ſ. Steinbauten. 

Maſtung, bezweckt, Fleiſch und Fett der 
Thiere möglihft zu vermehren. Einfluß auf bie 
Maft haben Stallungen, Wärme, Luft, Rube, 
Größe, Alter, Geſchlecht der Thiere, Zeit der Mas 
ftungund Futter. Was die Ställe anlangat, fo ift 
ein aroßer Unterfcied zwiſchen dem Gewicht eines 
in einem hölzernen und eines in einem gemauers 
‚ten State ftehenden Stüds Bird. Namentlich ift 





Füßen oder mit den Knien auf dieſen Rücken und ſtets dasjenige Viehſtück, welches in einem gemauer⸗ 
tritt hier jede Stelle von oben bis unten. in | ten Stalle zunächſt der Mauer ſteht, wenn auch 
anderes Bräftiges, oft augenblickliche Hilfe leiften: nicht immer an Gewicht, fo doch an Fett und 
des Mitte ift das Schütteln. 1— 2 kräftige Qualität fehlechter als die von der Maueı entfernt 
Männer heben den auf der Erbe flach liegenden ftebenden Viehftüde. Die Wärme der Tempe 
Kranken bei den Schultern und Schenkeln in die | ratur wirkt zurüd auf die Menge des erforderlis 


Höhe und fchütteln ibn mehrere Mal Eräftig durch, 
oder der Kranke wird von einem Andern auf den 
Rüden genommen, im Zimmer berumgetragen 
und dabti derb gefchüttelt. Auch zur Wirder: 
belebung fcheintodt geborner Kinder ift das Mufs 
firen ein kräftiges Mittel, fobald Lufteinbtafen, 
Zropfbad, Hautreize, Kiyftiere ac. fruchtlos vers 
fucht worden find. Diejes Maffiren, welches, ift 
die Hebamme ermüdet, auc jede verfländige Ge: 
bilfin verrichten Bann, gefchieht folgendermaßen: 
Eine gefunde, Bräftige, junge Perfon mit weichen, 
warmen Bänden reibt die Handflächen fchnell 
gegen einander, haucht dann 2— 3 Mat kräftig 
gegen diefelben und legt fie beide fo auf die Bruft 
des Kindes, daß beide Handmwurzeln dicht an eins 
ander gehalten auf die Herzgrube, die Finger aber 
nad oben ftrahlenförmig über die Bruft verbreitet 
zu liegen fommen. Hier vermweilt man '/, Minute, 
indem man ſich mit den Händen fo anftrengt, als 
wollte man einen ftarten Drud ausüben, ohne 
aber diefen Drud wirklich zu vollfühbren. Dann 
läßt man bie linte Hand auf dem angegebenen 
Orte liegen, legt die rechte Handflaͤche auf die vor: 
dere Kontanelle des Kindskopfes mit bderfelben 
Drudanftrengung, ohne zu drüden. Rad einigen 
Gecunden beginnt nun die liegenbleibende Linke 
Hand mit der rechten Hand den Kopf bes Kindes 
in kreisförmigen Räumen gelind zu reiben. Hier: 
auf legt man beide Hände ohne Unterbrechung der 
Dperation auf den Kopf, ganz fo wie früher auf 
die Herzgrube, indem man bie Finger zuerft firab: 
lenförmig auf den Kopffeiten ausbreitet, hierauf, 
die Handivurzeln nach den Füßen des Kindes richs 
tend und bie Finger flrahlenförmig ausbreitend 
und auf der Haut zu beiden Seiten nadgleitend 
vom Kopf langfam Hals, Bruft, Bauch und bie 
Beine herunterftreibt. Dann faßt man den Kopf 
mit beiden Händen, drüdt ihn fehr gelind in allen 
Richtungen und geht fo fort, indem man allmälig 
nad unten über alle Theile des Körpers gebt, 
jede Stelle gelind ſtreichend und drückend, gleiche 





Je größer der Unterſchied zwiſchen 
der Temperatur des Körpers und der ihn ums 
gebenden Atmofpbäre ift, deftlo mehr Nahrung ers 
fordert das hier, baber die Rothwendigkit wars 
mer Ställe, Durd Erhaltung einer gleihmäßis 
gen Zemperatur in den Gtällen wird nicht nur 
an Futter erfpart, fondern es wird auch die Maſt⸗ 
zeit vermindert, Die Entziehung des Lihtes 
durch Verdunkelung der Ställe bat aud einen 
wefentlichen Einfluß aufdie Maftung. Was immer 
die Ruhe der zu mäftenden Thiere ftört, deren 
Aufmerkſamkeit erregt und in Thaͤtigkeit fegt, 
ſchwächt die Wirkung bes Futters und bie Zus 
nahme an Kleifh und Fett. Die Dunkelheit zwingt 
das Thier zur Ruhe und Bewegungs'ofigkeit, wos 
durch an Futter gewonnen und die-verabreichte 
Nahrung ſchnell in Fleiſch und Fett verwandelt 
wird. In Betreff der Größe des Viehes haben 
Verſuche ergeben, daß Bleines Vieh das Kutter uns 
gleich beffer bezahlt als großes. Was das Alter 
betrifft, fo Bönnen fowohl junge als alte Thiere 
gemäftet werden, wenn fie nur gefund find. Die 
größte Menge von feinem Fett fepen aber nur bie 
Thiere an, welche ausgewachſen find, denn junges, 
nod nicht ausgemachfenes Bieh bedarf einen gros 
Ben Theil der ihm verabreichten Nahrung nod 
zum Wahsthum, und dadurch wird die Maftungss 
zeit zu weit ausgebehnt und die Maftung zu theuer, 
Bei altım Vieh wird dagegen die Maft aud eine 
lange und tbeure, wozu noch kommt, daß alte Thiere 
ftets auch Fleiſch von geringer Güte liefern. Man 
foU deshalb weder fehr altes noch zu junges, noch 
nicht ausgewacfenes Vieh zur Muft aufftellen, 
Weſentlich ift e8 auch, nur verfchnittene Thiere zu 
mäften, denn ber erregte Geſchlechtstrieb unters 
bricht den Affimilationeproceh, während die Gas 
ſtration Trägheit hervorruft und bie Bettanhäus 
fung dadurch befördert, daß keine Abfonderung in 
den zerflörten Geſchlechtstheilen mehr ftattfindet, 
Nicht verfchnittene Thiere dürfen, wenn man fie 
doch zur Maft wählt, von dem Dafein eines Thieres 





Maftung. 


andern Gefchledhtes durch keinen ihrer Sinne bes 
nadrichtigt werden, damit Beine Aufregung ein: 
tritt; erwacht ber Gefchledhtstrieb dennoch und 
wiederholt, fo ift es, wenn befonders ſchon ein 
bedeutender Theil der Maftzeit vorüber ift, rath⸗ 
fam, diefen Sinn befriedigen zu laffen. Bon fehr 
großem Vortheil ift es, ſchnell zu mäften. 
Ein großer Theil des Futters wird lediglich zur 
Erhaltung des Lebens verwendet. Wenn man alfo 
biefe Menge und nicht mehr täglich gibt, fo wird 
bas Vieh in demfelben Zuftande bleiben, in dem 
ed war, und folglich durch fein Zunehmen bas 
Butter nicht bezahlen. Was es dagegen mehr an 
Butter erhält, ſetzt fi zu Fleiſch und Fett an 
und bezahlt fich dadburdy ohne Abgang. Dieraus 
folgt alfo, daß je mehr Kutter das Vieh über bie 
Rothdurft fript und verbaut, es defto ſchneller fett 
werben muß und beftlo mehr an dem zur Lebens: 
erbaltung nöthigen Futter erfpart wird. Da 
übrigens die Thiere in der erften Zeit der Maftung 
bei reichlichem und gutem Butter am Meiften auf: 
nehmen und es am Beften verwerthen, fo ift die 
halbe Maft in den meiften Fällen vortheilhafter 
als die ganze, und darum muß den Thieren gleich 
Anfangs fo viel Futter gegeben werben, als fie zu 
verbauen im Stande find. Das Futter anlan: 
gend, fo vermögen gewiffe Rahrungsftoffe ein 
Thier fehr ſchnell fett zu machen, während anbere 
in gleicher Menge verbraudt, nur dazu dienen, 
bem Viehe das Leben zu friften. Ferner bereiten 
gewiffe Rahrungsftoffe vorzüglich den Fleiſchanſatz, 
andere die Fettvermehrung. Das Fett bildende 
Princip des Nahrungsftoffes richtet ſich befonders 
nad dem Berhältniß, in welchem das Futtermittel 
dlige Stoffe enthält. Alle Samen von Delge: 
wächfen find daher ein vorzügliches Maftfutter. 
Durch bie Mifhung dlhaltiger Samen mit an: 
dern Futtermitteln, noch mehr aber durch Abkochen 
und Dämpfen mit legtern, wird mit ungleich 
geringern Mengen daſſelbe Ziel der Maftung ers 
reiht. Verſuche haben ergeben, daß auf biefe 
Weife ein volles Viertel der Yutterftoffe erfpart 
werden kann, nur darf man das Ölige Kutter 
nicht in zu großer Menge anwenden, weil fonft 
bie Güte des Fleiſches leidet. Hauptfächlich wer: 
den als Maftfutter angewendet: Klee, Kartofs 
feln, Branntweinfhlempe, Zrebern, 
Roßkaſtanien, Zurnips, Möhren, Heu, 
Milch, Leinfamen, Delludhen, Getreide 
(f.d. Bol.auhb Warnes’fhes Compoſtfut— 
ter). Gin fehr gutes Maftfutter ift auch folgen: 
des: Grünes oder getrodnetes gefchnittenes Butter 
wird mit einem gekochten Brei von !/, Leinfamen: 
mehl und '/, Erbfens, Bohnen:, Mais, Roggen: 
oder Gerſtenmehl benest. Ein Thier von 600 
Hfd. lebenden Gewichts verzehrt täglich 2 Pfd. 
Leinfamenmehl und 3— 4 Pfd. anderes Mehl in 
20 Quart Waffer gelobt. Man ftreut das Mehl 
nad und nad in das fiedende Waffer und rührt 
fleißig um, Nah 15 — 20 Minuten nimmt man 
den Brei vom Feuer und benegt damit den Hädfel, 
welchen man dann in verfentte Käffer oder aus: 
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Maftdarmvorfall, 


gemauerte Gruben nad) und nach einträgt. Wäh- 
rend des Benegens muß das Futter forgfältig 
burchgerührt werden. Dann flampft man es feft 
zufammen und dedt es ganz dicht zu. So darf 
man das $utter hoͤchſtens 8 Stunden laffen, ba: 
mit es nicht in Gährung übergeht. Diefes Futter 
wird noch warm, täglih 2 Mal, verabreicht. 
Außer diefem Butter erhalten bie Thiere noch Wur⸗ 
selgewächfe und langes Stroh. Sehr vortheil: 
haft ift es, daß zur Maft zu verwendende Futter 
zu dämpfen (f. Dämpfen), überhaupt die Fut— 
termittel fo zubereiten, daß fie leicht verdaulich, 
leicht affimilirbar werden, Außerdem miſche man 
die verſchiedenen Futtermittel, was die Freßluſt 
reizt und bie Berbauung fördert; ferner halte man 
firenge Ordnung in ber Futterzeit und in der Zu: 
theilung des Futters in Portionen; namentlich 
muß dus Maftvich öfter gefüttert werden, als das 
Rutzvieh; weiter beobachte man die ftrengfte Rein: 
lichkeit; man fange mit den minder nahrhaften 
Butterfloffen an und gehe nah und nad zu 
den nahrhaftern über; dadurd wird die Freßluſt 
der Thiere reger erhalten, und die Maftung erfolgt 
defto fchneller. Was endlih die Jahreszeit 
anlangt, fo find die Wintermonate die geeignetfien 
zur Maftung. — Zur Maft der verfchiedenen 
Zhiergattungen übergebend, fo ift über die Maft 
des Federviehes bereits indem Artikel Feder— 
viehmaſt, Fach bug Gänſezucht das 
Nähere angeführt; über die Maftung des Rind: 
viehs und der Schweine f. den Art. Rindvieb: 
und Schweinezucht. 

Maftdarmvorfall. 1. Bei Menfcen, 
ift eine faft immer von Schwäche herrührende 
Krankheitsform. Sehr felren kommt der Maft: 
barmvorfall für ſich vor, fondern er ift fehr häufig 
die Folge abmattender Krankheiten, wie Schwind— 
ſucht zc., ehe ſich die Kräfte wieder gefammelt 
haben. Nur bei Krauen kommt der Maftdarm: 
vorfall zumeilen bei gang gefundem Körper vor, 
und zwar dann, wenn fie bei einer vorhergegan: 
genen Niederkunft einen bis an den After reichen: 
den Einriß erlitten hatten. Am Häufigften wir 
er bei Kindern beobachtet, und zwar in Kolge von 
langwierigen Durchfällen und Ruhr, nad anhal: 
tendem Sitzen auf dem Nachtſtühlchen ıc. Be 
abgemagerten Perfonen und bei unheilbaren Krank 
heiten ift der Vorfall des Mafldarmes nie gründ: 
lich zu heilen. Bei andern Uebeln, befonders 
nad Durchfällen, hört der Mafldarmvorfall wie: 
ber auf, Sobald nach gehobener Krankheit bie Kräfte 
wieder hergeftellt find. Oft währt aber bie Ge— 
nefungsperiode fehr lange und die Kranken leiden 
viel von diefer Unbequemlichkeit. Hier ſuche man 
dem erichlafften Maftdarm wieder Kraft und dem 
Schließmuskel deffelben die Fähigkeit zu geben, 
fi gehörig zufammenzuziehen und zufammen: 
gezogen zu erhalten. Am Beften geſchieht diefes 
durch zufammenziehende Mittel, welche jedoch mit 
ben erfchlafften Zheilen in unmittelbare Berüb: 
rung gebracht werden müffen, Diefe Mittel find 
zu einem ſtarken Thee abgelochte junge Weiden, 


Maſtel. 


Eichen⸗-, oder Roßkaſtanienrinde; dem Thee da: 
von kann man etwas Rothwein zuſetzen. Man 
wendet ihn entweder auf die Weiſe an, daß ſich 
der Kranke entblößt auf ein damit angefeuchtetes 
Zud fegt oder Umfchläge davon macht. Zu bie: 
fem Behuf nimmt man ein 6— Bfaches in ber 
Größe der Deffnung eines Bierglafes zufammen: 
gelegtes Stüd Reinwand, taudt es in den Thee 
ein, brüdt es aus, legt es auf den Maſtdarm und 
befeftigt es bier durch eine Binde, Diefes Rein: 
wandbäuſchchen muß aber fehr oft von Neuem an: 
gefeuchtet werden, fo daß es nicht troden wird, 
Erpält fi der Schließmuskel einige Zeit geichlofs 
fen, fo fann man auch, vorzüglid nah Ruhren 
und Durdhfällen, Klyſtiere von einer ftarken Ab: 
kochung der Golumbamwurzel, aber nur !/, Sprige 
voll und mehr kalt ald warm geben. 
können den bervorgepreßten Maftdarm leicht ſelbſt 
wieder behutfam zurüddrängen, Kinder legt man 
fo auf ein Bett, daß der Rüden nah oben ges 
wendet ift, und zwar mit Kopf und Küßen etwas 
bob, mit dem Bauche dagegen tief, worauf ſich 
der Maſtdarm von felbft wieder zurüdzicht. Ge: 
fchieht diejes nicht, fo taucht man ein Stückchen 
Leinwand in Lein- oder Brennöl (aber nicht in 
gereinigtes Brennöl) und drüdt damit behutfam 
zuerft den Rand des Maſtdarms zurüd und dann 
nad und nad den ganzen Umkreis, was fehr leicht 
geſchieht. Wer am Vorfall des Maftdarms litt 
oder noch leidet, hat fich vor heftigem Preffen beim 
Stublgange, vor bem Genuß vieler erfchlaffender 
warmer Getränke, vorzüglich des Thees, und end: 
lich vor Mißbrauch von Rarirmitteln und öligen, 
warmen, erichlaffenben Kiyftieren. Das befte Ge: 
tränf für folhe Kranke ift ein reines bitteres 
Hopfenbier. 2. Bei Hausthieren. Um ben 
Maftdarnı in ben Leib zurüdzubringen, reinigt 
man benfelben vorfichtig mit lauer Milch, beftreicht 
ihn dann mit Del oder ungefalzener Butter und 
ſchiebt ihn in ſich felbft zurüd. Iſt der Darm 
fhon dunkelroth, fo wäfcht man ibn zuvor mit 
marmem verbünnten Eifig. Ift der Darm zurüd: 
bradt, fo fprigt man in denfelben alle halbe 
Stunden verdünnten Effig. In den erften Zagen 
darf man nur fnapp mir Molken, faurer Milch, 
Kleien- oder Meblwaffer füttern, 


Maftel, nennt man unrichtig die weibliche 
Pflanze des Hanfes, welche niedriger ift als bie 
männliche Pflanze, aber größere Blätter und mehr 
Aeſte bat, 


Maftir, das Harz der in Perfien, Egypten, 
Dalmatien, Ztalien, Spanien, Portugal ıc, 
wachlenden Maftirpiftazie. Es ift gewöhnlich 
blaßgelb, heil, durdfichtig und moblricchend, 
Der Maftir Löft ſich leicht auf; in Zerpentin 
beffer als in Weingeift; durch die Wärme wird er 
weich und weiß. Gr wird vorzugsweife zu Fir: 
niffen, Kitten, zu Räucerpulver, Arzeneien ıc, 
gebraucht und ift aud ein Speichel und Zahn 
reinigendes Mittel. Der zu uns kommende Mas 
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Ermwachfene | 


Maſtixoͤlfirniß, farblofer. 


ftir befteht entweder aus Maftir in Körnern ober 
aus Maftir in Sorten. Erfterer ift aus Tropfen 
entftanden, bie am Stamme des Baumes erhärtet 
waren. Diefe erhärtete Tropfen oder Körner ſehen 
ſtrohgelb, durchfichtig, glänzend, auf dem Bruche 
glasartig, troden, leicht zerbrechlich, von ſchwach, 
oder angenehm balfamifhem Geruch und bitterlich 
aromatifhen Gefhmade. In der Wärme fchmel- 
zen fie leicht und verbreiten dabei einen angench= 
men Geruch. Beim Kauen erweicht fich ber 
Maſtix. Löft man ihn in Weingeift auf, fo bleibt 
gewöhnlich ein Kleiner unaufgelöfter Rüditand 
‚übrig, Der Maftir in Sorten fommt felten vor; 
er enthält größere, oft unreine und gefärbte 
Stücke. 


Maſtixölfirniß, farbloſer, für Oelma— 
lerei, Zeichnungen, Kupferſtiche ic. beſonders aut 
anzuwenden, wird folgendermaßen bereitet: Man 
thut in einen Glaskolben 1 Pfd. Maſtix in Körs 
nern, ben man vorher mit 8 Loth weißem Glass 
pulver gemengt hat, gießt3 Pfd. geläutertes, wafs 
ferhelles Zerpentinöl darauf und ftellt den Kolben 
in ein Sands ober Waſſerbad, damit fich der 
Maftir auflöfl, wobei zur Erwärmung des Bades 
am Beften ein gelindes Feuer angewendet wird, 
Nach erfolgter Auflöfung fegt man der Flüffigkeit 
2 Loth Campher und 4 Loth cypriſchen Zerpentin 
zu, fchüttelt Alles wohl durdeinander, läßt fie 
noch mehrere Stunden in der Wärme ftehen, feibt 
ſie endlich in lauwarmem Zuftande durch und ftellt 
‘den fo entftandenen Firniß mehrere Tage im Som: 
mer an die Sonne, im Winter an einen warmen 
|Ort, wobei er jedoch in mohlverftopfte Glas: 
flafhen gefüllt fein muß, 








Maftir: Weingeiftfirniß, zum Ueber: 
ziehen von Papierfaden, Gemälden te. vorzüglich 
braucbar. 1 Pfd. Maftir und '/, Pfd. Sandarak 
werden fein gepulvert, mit Pfd. Glaspulver 
| vermengt, in einen Glaskolben gethan und mit 3'/, 
Pfd. Alkohol übergoffen. Die Mündung des 
ı Kolbens wird mit einer naffen Blafe zugebunden 
und ber Kolben felbft in ein heißes Sandbad ge— 
ftellt, wo er fo lange bleibt, bis fich die Harze im 
Weingeift aufgelöft haben, Um die Auflöfung zu 
befördern, fhüttelt man den Kolben öfters oder 
rührt deffen Inhalt zumeilen mit einem Glasſtäb— 
hen um, Iſt die Auflöfung einmal volltommen 
‚fo erfolgt, ſchmelzt man !/, Pfd. venetianiſchen 
Terpentin, fegt ihn der Mifchung zu und läßt das 
‚Ganze noch '/, Stunde fohen. Darauf läßt man 
den Firniß abkühlen und feiht ihn durch ein leine— 
nes Zub in Glasflafhen, Anftatt des vents 
tianiihen Zerpentins dient auch waſſerheller 
Reinölfirniß, der zuvor in Weingeift aufgelöft 
wurde, 


Maßholder oder Feldahorn, ein Laub— 
bolabaum (f. Ahorn), ift wegen der Farbe feiner 
Mafern fehr geihäst und nimmt durch die Beize 

‚eine völlige Mahagonyfarbe an. 
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Tabelle zu Vergleichung verſchledener Fußmaße mit dem franzöſi— 
fhen Meter, 






Meter, 





Pariſer 
Fuß 
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Mafkunbe, 


Fuß, 


Balern, Hannover. 


Fuß, 





Sachfen. 
Buß. 


1 3,078 444 3,280. 899 3,186 190 3,426310 | 3,423547 | 3,534 197 
0,324 8394 1 1,065 768 | 1,035003 | 4,113000 | 4,142103 | 4,147072 
0,304 7945 | 0,938 2928 1 ' 0,9711361 | 1,044320 | 1,043478 | 4,076 290 
0,313 8535 | 0,966 1806 1,029 722 1 1,075 359 1,074492 | 1,108279 
0,291 8592 | 0,898 4722 | 0,9578606 | 0,920 9217 1 0,999 1937 | 1,030 613 
0,292 0947 | 0,8981973 | 0,9583333 | 0,930 6721 1,000 807 1 1,031 444 
0,2831901 | 0,871 6847 | 0,929 1180 | 0,9023000 | 0,9702968 | 0,968 5144 1 
0,2853624 | 0,8784722 | 0,0362453 | 0,909 2216 | 0,977 7400 | 0,9769516 1,007 61 
0,287 6991 | 0,8856855 } 0,9439117 | 0,9166667 | 0,985 7461 | 0,9849513 | 1,01592 
0,2864903 | 0,8819444 | 0,9399459 | 0,9128154 | 0,981 6046 | 0,98084131 | 1,011 654 
0,300 0000 | 0,923 5332 | 0,9842697 | 0,9558598 | 1,027,893 | 0,027064 | 1,050359 
0,316110% | 0,973 1299. 1,037 128 2,007 193 1,083 094 1,082 221 1,116250 

Fortſetzung. 
Braun⸗ | Kurheffen, Würtems Baben. Defterreich. 
ſchweig. Kaſſeler berg, Schweizer Wiener 
Fuß. Fuß. Fuß. Fuß. Fuß. 
3,504316 | 3,478834 3490810 3,333333 | 3,163 446 
1,138 340 1,129 004 1,133 858 1,082 798 1,027 612 
1,068096 | 1,059424 | 1,063891 | 1,015982 | 0,964 2010 
1,099 842 1,090 909 1,095.512 1,046 178 | 0,992 8588 
1,022 767 1,014 460 1,018 740 | 0,9728640 | 0,923. 2809 
1,023 592 1,015 279 1,019562 | 0,9736491 | 0,924 0260 
0,992 3874 | 0,9843273 | 0,9884803 | 0,943 9668. | 0,895 8565 
1 0,991 8781 | 0,996 0630 | 0,951 2081 | 0,902 7287 
1,008 188 1 1,004 219 | 0,9589969 | 0,910 1206 
1,003 953 | 0,995 7986 1 0,954 9678 | 0,906 2968, 
1,051 295 | 1,042756 | 1,047186 1 0,949 0339 
1,107 753 1,098 756 1,103 391 1,053 703 1 


Zabelle zu Berwandlung ber Decimaltheile eines Fußes in Zolle. 
(1 Fuß = 12 Boll.) 
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‚020833 — 1/, Bol | ‚166667 = 2 Z3oll 
‚D667 — 1, „ | ‚187500 = 2), „ 
‚062500 3, ,„, | 20833 — 2, „ 
osa az3 | WET, „ 
10416611), „ | 2500-3 „ 
125000 11, „ | ‚270833 = 3t/, „ 
Aab 833 — 13/, „| ‚291667 = 31, „ 


‚312500 — 33/, Zoll 
3333-4 $„ 
‚384167 — At), „ 
‚375000 = At/, „ 
‚98833 — 4%, „ | ‚541667 = 61), 
MO „| ‚562500 — 63/, 
‚37500 = bt/, „ | ‚83333 — 7 


‚458333 — 31/, Zoll 
‚479 167 — 53, 
‚500000 —= 6 

‚320834 — 61), 
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Fortſetzung. 





‚604 167 — 7!/, Zoll 
‚625 000 — 71/, „ 
645833 — 724, „ 
‚666 666 — 8 
‚087409 = 81/, „ 


‚708 333 — 8!/, Boll 
‚729167 = 82), „ 
‚500—=9 „ 
‚770833 = 9, „ 
‚791 667 — 9, 
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Beifpiel zurBenubung biefer Tabelle, 
In der vorhergehenden Zabelle zu Vergleichung 
verfchiedener Fußmaße mit dem franzöfiihen Me: 
ter, findet fi das Größenverhältnig der verfchie: 
benen mit einander verglichenen Fußmaße in gans 
zen Zahlen (vor dem Komma) und Decimalbruch—⸗ 
theilen (nad dem Komma) ausgedrückt ; die Zahlen 
vor den Komma geben alfo die Zahl der ganzen 
Füße, die Zahlen nad dem Komma aber die Fuß: 
theile, das heißt die 3olle u. f. w., an. Wenn wir 
nun alfo in der erften Tabelle, und zwar in ber 
erften 3eile der mit „Sachſen“ überfähriebenen 
Spalte die Zahl: 3,531 197 finden, melde uns 
fagt, daß der franzöſiſche Meter, verglichen mit 
dem ſächſiſchen Buße, der Länge von 3921 197/, „noooo 
ſächſiſchen Füßen gleih kommt, fo brauden wir 
nur in der zweiten Tabelle diejenige Zahl aufzu— 
ſuchen, welche der Bruchzahl ‚531 197 gleich oder 
am Näkhften kommt, um auf einen Blick zu finden, 
mieviel Zolle noch zur Zahl der Füße hinzukom— 
men. Die Decimalzah! ‚531 197 liegt aber nad 
unferer Zabelle zwiſchen ‚520 834 — 6!/, Zoll 
and ‚341667 — 61/, 30U fo ziemlich mitten inne; 
mir wiſſen alfo fofort, daß ein franzöfifcher Meter 
fo lang ift, wie 3 Fuß 6'/, bis 6'/,, alſo im Durchs 
ſchnitt 6?/, Zoll fächfifhen Maßes. — Reaeln 
zu Berebhnung des Inhalts der Gefäße 
nah preußifhdem Quart und Cubik— 
fußen. ®orerinnerung. Der preußiiche Kubi: 
fuß enthält 1728 Cubikzoll; ein Cubikfuß reines 
Waſſer von mittlerem Wärmegrabe ift 66 preuß. 
Pfund fhmer. Auf einen preußifhen Cubikfuß 
aehen 27 preußifhe Quart. Das preußiiche 
Duart enthält 6% Gubitgoll. Einem preußiichen 
Quart find gleich 0,7633 Badener Maß, 1,0711 
Bairifhe Schenkmaß, 1,2459 Braunſchweigiſche 
Quartier, 0,3554 Bremer Stübchen, 1,1853 
Dämifche Pot, 0,6870 Holländifche Bat (Hectoli⸗ 
tet), 0,5725 Darmftädter Mab, 1,2229 Dresdner 
Kannen, 0,2520 Engliſche Ballon, 0,6386 Frank⸗ 
furter Eichmaß, 1,1452 Rrangöfifche Liter, 1,2652 
Hamburger Quartier, 1,1762 Hannoͤverſche Quar⸗ 
tier, 1,1452 Holländiide Kan (Liter), 0,5873 
KRäffeler alte Maß, 0,5770 Kaffeler geſetzliche 
Mas, 0,8151 Leipziger Bifirkanne, 1,2682 Lübeder 
Quartier, 0,9317 Ruffiide Kruſchki, 0,8746 
Schwediſche Stoop, 1,2452 Warſchauer Kwart, 
0,8092 Wiener Maß, 0,6233 Wuürtembergiſche 
Mat. — Wie findet man bie in einem redytedigen 
Behälter entyaltene Flüſſigkeit, nach Quart und 
Cubikfußen? a. Wenn Länge, Weite und Tiefe 
bes Gefaͤßes in Fußen gegeben find: Regel: Muls 


‚812500 — 95/, Zoll 
‚33333 = 10 
B5A167 — 101), „, 
‚875500 = 101), „ 
‚895833 = 10%, 


‚16666 = 11 Zoll 
‚937499 = 11’, , 
‚968333 — 11'/, „ 
‚979167 = 113, „ 
1,000. 000 = 12 
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tiplicire Länge, Weite und Tiefe, das Produet ift 
die Zahl der Cubikfuße. Beiſpiel: Ein Wafler: 
behälter fei 5 Fuß lang, 2 Fuß tief und 2'/, Fuß 
breit. Wie viel enthält er Cubikfuß? Antwort 
5><C2>%<2/, — 25 Bubiffuß. Oder: Multi— 
plicire Länge, Weite und Ziefe und nimm das 
Product 27mal, das Facit ift die Zahl ber Quart, 
Beifpiel: Wie viel Quart kann ein Wafferbehäls 
ter von 5 Ruß Länge, 2 Buß Tiefe und 2'/, Fuß 
Breite faffen? Antwort: 8 > 2>< 2/, >< 27 
— 675 Quart. b, Wenn Länge, Weite und 
Ziefe des Gefäßes in Zollen gegeben find. Regel: 
Multiplicire Länge, Weite und Tiefe in Zollen, 
und das Product dividire entweder mit 64, um 
die Zahl der Quarte zu erhalten, ober mit 1728, 
um die Cubikfuße zu erhalten. Beiſpiel: Ein 
Gefäß fei 17 Boll lang, 7 Zoll breit und 10 Zoll 
tief; wie viel Quart kann es faffen? Amtwort: 
17 ><72< 10 — 1190 Gubilgol; "7995, 
1839/,, Quart = 18 Quart 38 Cubikzoll. Beis 
fpiel: Ein Gefäß babe 27 ZoU Länge, 17 Zoll 
Breite und 19 Zoll Tiefe; wie viel Gubitfuß be— 
trägt fein Inhalt? Antwort: 27 >< 17 > 19 
— 8721 Cubikzoll = 771/205 = 5 Gubiffuß 81 
Gubitzoll. — Wie findet man, menn zwei Muss 
meffungen (Dimenfionen) eines rechtedigen Ge: 
fäßes und deffen Inhalt nah Gubikfußen oder 
Quart gegeben find, die dritte Ausmeſſung? 
a. Wenn Länge, Weite und Ziefe in Fugen bes 
zeichnet werden. Regel: Multiplicire die beiden 
Dimenfionen, mit dem Probucte bividire in die 
gegebene Anzahl Cubikfuße, der Quotient ift die 
gefuchte dritte Dimenfion. Ober: Multiplicire 
die beiden Dimenfionen mit einander, nimm das 
Product 27 mal, und dividire damit die Zahl der 
gegebenen Quarte, der Quotient zeigt die gefuchte 
Dimenfion. Beifpiel: Ein Gefäß ſei 12 Fuß 
lang und 9 Fuß weit, es foll 8448 Dart enthals 
ten; wie groß ift die Tiefe gu machen? Antwort: 
12329327 = 25; = 3 Buß Tiefe. 
Beifpiel: Gin Gefäß von 20 Fuß Ränge und 7 
Fuß Breite fol 2800 Cubikfuß faſſen; wie groß 
ift die Ziefe zu machen? Antwort: 20 >< 7 — 
140; 390/,,0 20 Du Ziefe. b. Wenn bie 
Ausmeffungen in Bollen gegeben find. Regel: 
Muttiplicire die gegebenen Ausmeffungen mit 
einander, und mit bem Product bivibire in die 
64fache Quartzahl; der Quotient ift die dritte 
Dimenfion in 3ollen. Oder: Multiplicire die 
beiden gegebenen Dimenfiontn in Bollen mit ein 
ander, und mit bern Producte dividire die 1728fache 
Zahl der gegebenen Cubikfuße; der Quotient if 
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in Sollen die Größe ber dritten Ausmeſſung. bie beſte; man braucht 8 bis 12 Pfund Haare, 


Beilpiel: Ein Gefäß fei 10 Zoll tief und 20 Zoll 


lang; es foll 50 Quart enthalten; wie groß iſt 
feine Weite zu maben? Antwort: 20x10 — 
200; 64 >< 50 = 3200; 3200/,,, = 16 30ll. — 


MWie wird der Inhalt einer cylindrifchen Röhre 
nach Cubikfußen oder Quarten gefunden? a. Wenn 
der Durchmeffer der Röhre im Lichten und bie 
NRöhrenlänge beide in Fußen gegeben find. Regel: 
Multiplicire den Durchmeffer in Kußen mit fi 
felbft, diefes Quadrat mit der Länge in Fußen 
und mit 21,2058; das Product ift die Zahl ber 
Quart. Oder: Multiplicire das Quadrat bes 
Durchmeſſers in Fußen mit der Länge der Röhre 
in Kußen, das Facit nimm 0,7854mal, und das 
Product ift die Zahl der Cubikfuße. Beifpiel: 
Der Durchmeffer einer 20 Buß langen Röhre 
betrage !/, Ruß, wie groß ift der Inhalt der Röhre 
nah Cubikfußen? Antwort: 1), >< !/,>< 20 x 
0,7854 — 2/4 >< 0,7854 — 3/, >< 0,7854 — 
0,98175 Cubikfuß. Beifpiel: Eine Röhre fei 
14 Fuß lang und '/, Fuß im Durcmeffer, wie 
viel Quark faßt fie? Antwort: 1/, >< 1/, >< 1A 
— 21,2058 = 1/, > 14 > 21,2058 — 1), x 
21,2058 — 74,2203 Quart, b. Wenn ber 
Durdhmeffer in Zollen, die Ränge in Fußen 
gegeben ift: Regel: Multiplicire den Durch: 
meffer in Zollen mit fich felbft, diefes Quadrat 
mit der Länge der Röhre in Fußen; das erhaltene 
Facit multiplicire mit 0,005454, und das Product 
ift die Anzahl Eubikfuße, melde die Röhre faffen 
fann, Oder: Multiplicire ben Durcdhmeffer in 
3ollen mit fih und mit der NRöhrenlänge in 
Fußen, das Product nimm 0,14726mal und das 
Refultat ift die Quartzahl,. Beifpiel: Der Durch: 
meſſer einer 200 Fuß langen Röhre betrage 7 Zoll; 
wie groß ift ihr Inhalt nad Gubikfugen? Ant: 
wort: 7 >< 7 >< 200 >< 0,005454 — 53,44 Gu: 
bitfuß. ec. Wenn der Durchmeffer und die Röb: 
renlänge beide in Bollen gegeben find, Regel: 
Multiplieire den Durchmeffer in Zollen mit ſich 
felbft, das Quadrat mit ber Länge in Zollen, das 
Product mit 0,000454; das Kacit ift die Zahl der 
Cubikfuße. Oder: Multiplicire den Durchmeſſer 
in 3ollen mit fich felbft und das Quadrat mit ber 
Länge in Zollen und das Product mit 0,01227; 
das Refultat ift die Zahl der Quart, Beifpiel: 
Der Durchmeffer einer 40 Zoll langen Röhre be— 
trage 5 Boll, wie groß ift der Inhalt nad Cubik⸗ 
fußen? Antwort: 5 >< 5 >< 40 >< 0,000454 
0,4545 Cubikfuß. Würde diefelbe Röhre nad ihrem 
Quartinbalte berechnet, fo würde biefelbe: 5 >< 5 
>< 40 >< 0,01227 = 12,27 preuß. Quart halten. 

Maßliebe, eine Zierpflange. Sie gedeiht in 
jedem guten, nicht zu trodnen Boden und eignet 
fi zu Einfaffungen, Jedes Frühjahr müfjen die 
Stöde zertheilt und umgepflangt werben, — Die 
jungen Blätter der Maßliebe laflen fich zu Gemüfe 
benugen, 

Matragen, dienen als Unterlage des Feder⸗ 
bettes oder ftatt des Unterbettes felbf. Man 
füue fie: 1. Mit Pferdehaaren; diefe Füllung ift 





welche, gut gezupft, gleichförmig in dem Inlett 
vertbeilt und einige Mal burchnäht werben. 
Sollen folhe Matragen Alters wegen, ober weil 
ein Kranker darauf gelegen, gereinigt werben, fo 
nimmt man die Haare aus bem Inlett, zupft fie 
etwas auseinander, kocht fie Stunde unter 
fleißigem Umrühren in einem Keffel mit Waffer, 
fpült fie in reinem, recht heißem Waffer nochmals 
ab, hängt fie zum Zrodnen aufeinen oder breitet 
fie auf langen Tiſchen aus, zupft fie, nachdem fie 
troden geworden find, aus und ftopft fie wieber 
ein, 2. Mit gekräufelten Schweinehaaren, 
deren ein Schwein, nach Abrechnung der Borften, 
etwa 1 Pfund giebt. Die Schweinehaare find 
zwar etwas weniger weich als die Pferbehaart, 
infofern fie bei vermebhrter Belaftung fich weniger 
zufammendrüden, dagegen dehnen fie fidy bei Ber: 
minderung ber Belaftung faft eben fo leicht und 
ſchnell wieder aus als die Pferdehaare; auch leiden 
fie nicht durch Milben. 3. Mit Seegras. Dieies 
befteht aus den grasartigen, langen, flachen Blät: 
tern des im adriatifchen Weltmeere, in der Nord: 
und Dftfee auf dem Grunde wadhfenden Warffer: 
riemeng (Zostera marina). Es ift frifch grasgrün, 
im getrodneten Zuftande graubraun oder ſchwärz— 
lich, gekräufelt, ballenförmig verflodhten, ſeht 
biegfam und elaftifh, der Fäulniß und dem Jn: 
feetenfraß nicht unterworfen. Das frifche, dunkel: 
farbige, biegfame, lange, gut gefräufelte ift dem 
alten, bleichen, Burgen vorzuziehen. 4. Mit 
Moos. Am Auguft und September fucht man 
an heiteren und trodenen Tagen das längfte und 
weichfte Moos in Wäldern, fäubert es fogleich von 
ber gröbften Erde und ben holzigen Wurzeln, oder 
ichneidet e8 auch gleich dicht an der Erbe ab, 
trodnet es dann im Schatten auf einem luftigen 
Boden, legt es auf Horden, Blopft es fanft mit 
einem Stode, damit alle noch anhängende Erdt 
abfalle und fchneidet zugleich alles noch ſich vor: 
findende Harte ab, Hiermit ftopft man bir 
Matrage 8 bis 9 Zoll did aus und durchnäht fir 
bin und wieder, damit fi das Moos nicht zu: 
fammenballe. Padt fi das Moos dennoch mit 
der Zeit zufammen, fo legt man die Matragen mit 
Federbetten an die Sonne und klopft fie recht aus. 
Solhe Matragen find mweih, können wohl % 
Zahre aushalten und werden vom Ungeziefer nit 
heimgeſucht. 5. Mit Buhenlaub; biefes, nit 
zu fpät im Herbft gefammelt, giebt gute Leichte, 
6 bis 7 Fahre haltende Matragen, 6. Mit den 
im Ofen getrodneten jungen Blättern und Ste: 
geln des Mais. 7. Mit ausgekochtem Hopfen. 
8. Mit den krauſen, bünnen Spänen, melde bei 
ber Zurihtung der Wallfiſchbarden abfallen; fir 
find elaftifh, weich und dem Angriffe der Motten 
weniger unterworfen, als Roßbaare. 9, Mit Kork: 
abfhnigeln. 10. Mit Kautfhudbällen. 
11, Mit Stroh; Hafer: und Roggenftroh mer: 
den gemifcht, mit Salzlauge gekocht, auf einer 
Breche gequetfcht, durch eine Preffe von an: 
bängender Feuchtigkeit befreit, !aufj Stride au 


Matten. 


wunben und ausgezupft. 12, Mit Walbwolle. 
Um bie Elafticität der Matragen zu erhöhen, kann 
man Stahlfedern bier und da anbringen. Zu 
einem Matratzen-Inlett werben etwa 12 (fäcs 
fiihe) Een groben Drells oder ungebleichter und, 
der Schlichte wegen vorher ausgewafchener kein: 
wand erfordert. (Bol. aub Betten.) 
Matten, find aus Stroh oder Rohr gefloch⸗ 
tene Deden, welche in der Gärtnerei zum Schutze 
gegen Kälte angewendet werben, indem man fie 
entweder auf die Miftbeete deckt oder fie zärtlichen 
Bäumen, namentlich Pfirſch- und Aprikofenbäus 
men, vorflellt. Man verwendet dazu ſtarken banf: 
nen, mit bünnem Theer beftridenen Bindfaden 
und bindet, um den Matten noch mehr Keftigkeit 
zu geben, in ®/, Fuß weiten Abftänden gerade, 
fingerdide Stäbe mit ein. Die Matten laffe 
man nie auf ber Erde oder am Rande der Milt: 
beete liegen, noch ftelle man fie, wenn fie naß find, 
aufammengerollt bin, fonft würben fie in Jahres— 
frift verfaulen, wogegen man fie bei einiger Scho: 
nung 3— & Jahre benusen fann. 
Mattigkeit, eine Krankheit derBienen. Sie 
entfteht entweder von zu arofer Hide; in biefem 
Kalle gebe man ben Stöden durch vorgehängte 
Zücher eine kühlere Lage; oder fie entfteht von zu 
großer Kälte, in welchem Kalle man die Stöcke 
erwärmt; oder von nafler Witterung und Näffe 
ber Stöde felbft, in welchem Kall man dichte, mit 
Lehm verftrihene Strobklörbe, welche diefem Uebel 
nicht fo ſehr ausdgefegt find, wählt; oder vom 
Mangel einer Königin, welche erfest werben muß; 
oder von Hunger ober von ſtarkem Gerud ber 
Blumen, In beiden legten Fällen gebe man den 
Bienen quten, mit Rothwein verfegten Honig. 
Matenfeide, beißt diejenige Seide, melche'aus 
ber Levante, befonders aus Perfien, auch aus Galas 
brien und Sicilien in Mapen, d. b. inrunden Blei« 
nen Bällhen von 1—-2 Pfd, in ben Hanbel fommt. 
Mauer. Zrodenlegung naffer und 
feudbter Mauern. Die naffen Stellen an 
Mauern Eönnen durch zweierlei Urfachen herbei⸗ 
geführt werben: 1. Durch Auffaugung ber Boden⸗ 
feuchtigkeit, wenn fi die Mauern in einem naffen 
Erbboben befinden ober mit Ställen, Abtritten, 
Düngergruben ic. in Berbindung fteben ; 2. durch 
chemiſche Zerfegung der hygroſkopiſchen Salze, 
mobei die Mauern nicht fomohl in ihrem Innern, 
als vielmehr an der Oberflähe naß ericheinen, 
Diefe Salzbildung erfolgt befunders ſtark und in 
ausgebehnter Weife an foldhen Orten, wo durch 
thieriſche Ausdünftungen oder durch Verweſung 
organiſcher Stoffe ſich Gasarten entwickeln, welche 
im Verein mit dem Sauerſtoff und ber Feuchtig⸗ 
keit der atmofphärifchen Luft zerfegend auf ben 
Bewurf der Mauern ober auf die Steinmaffe 
felbft einzuwirken vermögen; befonders ift beim 
MWitterungsmwecfel das Erfcheinen ber Wafferan: 
ziehung aus der Atmofpbäre auffallender und das 
Ausfeben ber Wände näffer. Um der Wirkung 
der erfterwähnten Urfache einen Damm entgegen: 
zufegen, pflegt man, und zwar mit gutem Erfolg, 
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das Gebäude zu drainiren, ober bünne Bleis, Zink⸗ 
platten, Glasſcherben, Ziegelftüde, Asphaltlagen 
unmittelbar über bem Erbboben horizontal über 
die Mauer zur Iſolirung des Mauerwerks über 
dem Erdboden gegen die auffteigende Feuchtigkeit 
zu legen. Zur Austrodnung folder Mauern bas 
gegen, deren Reuchtigkeit durch chemiſche Zer⸗ 
fesung der Baumaterialien zu hygroſkopiſchen 
Salzen herbeigeführt wird, empfiehlt man folgens 
des Verfahren: Die Mauern werben, fo weit fie 
naß find, bis unter den Erbhorigont, bei innern 
Flaͤchen bis unter den Kußboben, ganz von bem 
Bewurfe entblößt, der Mörtel wirb forgfältig aus 
den Kugen gefragt und die Mauer von allen ans 
baftenden Theilen beffelben befreit. Dann ſtreicht 
man die Bugen des Mauerwerks mit einem aus 
gleihen Theilen Kalk, Gyps und etwas Tiſchler⸗ 
leim zufammengefesten Mörtel ganz aus, fo daß 
fie mit den entblößten Ziegeln eine Ebene bilden, 
Nachdem diefer Mörtel trocden geworben ift, wer⸗ 
den die Mauerflächen mittelft beweglicher mit 
Reverberen verfehener Blehöfen fo bedeutend 
durch Koblenfeuer erhitzt, daß die an der Ober— 
fläche befindlichen Salze zerftört werden. Bei 
diefer hohen Temperatur wird dann ber Mauers 
fläbe ein harziger Anftrich in heißem Zuftanbe 
gegeben, welcher Zoll tief in die Mauer ein: 
dringt. Nach einer mieberholten Erbigung der 
angeftribenen Mauerfläcen, bei welcher bie Abs 
forption des Anftrihs ganz volllommen erreicht 
wird, muß der Anftrih 1—2 Mal wiederholt 
werden. Diefer harzige Anftrich impräanirt ders 
maßen alle Poren der oberflächlichen Schichten, 
und feine ifolirenbe Eigenfchaft, den innern Mauers 
körper vor den @inwirkungen von Außen zu 
fhügen, ift von der Art, daß an eine erneuerte 
Salzbildung auf diefer imprägnirten Mauerobers 
fläche nicht wohl zu denken ift, nachdem alle Urs 
ſachen diefer Entftehung entfernt worben find, 
Bei einer neuen Mauer kann bie Webertündung 
mit Kalt unmittelbar auf biefe vorbereitete Mauers 
fläche geſchehen, an welcher der Kalk febr gut 
baftet. Bei einer zu diefem Zweck theilmeife vom 
Pu entblößten Mauer muß natürlich der Putz 
fpäter wieder aufgetragen werden, wobei bem 
Mörtel etwas Gyps zuzufegen iſt. Ueberzug 
für feuhte Gopsmauern oder anbere 
feuhbte Wände. Man nehme ganz feines 
trodnes Kohlenpulver und Schiffstheer, vers 
mifche beides qut und überftreiche die feuchten 
Wände 2— 3 Mal damit. Ober man koche Nußöl 
mit 3ufas von etwas Silberglätte fo lange, bis 
eine WBrotrinde darin verfohlt und oben aufs 
fhwimmt. Hiermit gibt man 2 Anſtriche, bie 
man gut audtrodnen läßt. Oder man bringt 
4 Eimer Theer in einem Keffel zu gelindem Kochen 
und fest ihm während beffelben 4 Pfd. Schweines 
fett und fo viel fein aefiebtes Ziegelmehl zu, als 
man von 4 Mauerziegeln machen Bann, Die 
Maffe muß ſtets umgerührt werben, bamit fie 
gleihförmig did wird und feine Klümpchen ents 
eben. Nachdem das Ziegelmehl ganz verrührt 
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iſt, himmt man bie Maffe vom Feuer, trägt fie 
noch heiß auf die von Allem Verpuh entbiößte 
naffe Stelle auf und bewirft biefen Weberzug 
no ehe er ganz erfaltet, mit feinem Flußſand. 
Nach dem völligen Erkalten diefes Bewurfes wird 
zum Verpußen der Mauer nach der gewöhnlichen 
Art gefhritten. — Gegendieinnere Feuch— 
tigkeit der Wände empfieblt fi auch ber 
Minrraitheer und der Dammbaufitt 
(f. d.) — Um einer höher Yinauffteigende 
Feuchtigkeit wirkſam vorzubeugen, empfiehlt 
ſich folgendes Werfahren bei Einrihtung 
ber Uumfaffunasmauetrn. Ueber der Plinte 
wird bie Mauerfläche mit Mörtel geebnet; 
dann breitet man über biefelbe beißen Miner 
raltheer (f. d.) aus. In einen andern Keffel 
thut man heiße Ziegelfteine in erhigten Mine: 
raltheer etwa 5 Minuten, bis bie Steine den 
Theer eingefaugt haben; dann wird mit ihnen 
die Mauer 3— A Fuß aufgemauert. Nicht die 
ganze Mauer wirb aber mit dem Mineraltheer 
aufgemauert, fondern die Außens und Innenfeiten 
aa etwa 1 Fuß did. Der Boden b wird mit bem 
Mineraltheer überzogen, das Eingemweide e mit 





gemöhnlichem Mörtel; in c wird aber eine Be: 
dedung mit Mineraltheer gegeben. Die Fugen 
außer= unb innerhalb des Gebäudes werben mit 
folgender Miſchung ausgefüllt: In einem Keffel 
erhigt man 30 Pfd. Mineraltheer, mengt darunter 
von einem Gemiſch, das aus AO Theilen feinem 
Quarzſand und 30 Theilen gut gebranntem Gyps 
befteht, fo viel, daß firh die Maſſe noch walgern 
läßt und bis fie aufhört an dem Schaufeleifen an« 
zukleben oder nidt mehr dampft. Man muß 
tüchtig umrühren, um daß Ans und Verbrennen 
zu verhüten. Wenn ein wenig von dieſer Maffe, 
zur Kagel groifchen den Kingern geformt und unter 
Waffer gehalten, erbärtet und bingeworfen auf 
Stein einen Klang wie Stein gibt, fo ift die Maffe 
gut, and die Fugen werben von Außen und Innen 
damit verſtrichen; weite Fugen flopft man mit 
erwaͤrmten Sandſtückchen aus und verdedt fie mit 
ber Maffe. Verbindet man 2 erhigte Ziegelfteine 
mit diefer Maffe, fo ſchlügt man cher beide Stein: 
maflen zu Pulver, als baß man die Balbi: 
tung trennt, — Weber das Berpugen der 
Mauern f. Abpup, über den Auſtrich ber 
Mauern f. Anſtreichen. — Geraderich— 
ten übergewibener Mauern. Bekannt: 
lich dehnt fi das Eifen im der Rothglühhige um 
Y/y45 feiner Länge aus, nimmt aber nach dem Er 
Batten feine urfprünglidhe Lage wieder an. Diefe 
Erſcheinung ift ed, auf weldhe man bie oben: 
erwähnte Operation gegründet hat, Wir haben 
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in unferet Auſttation ig. 1 vinen Bogen barı 
geftellt, deſſen Pfeiler auf irgend eine Weiſe ihre 
ſenkrechte Stellung verlaffen Haben, umd wollen 
nun befäyreiben, welchen Weg man tinfdylägt, um 
durch die Bufammengiehung bes Eifens beim Er⸗ 
kalten bie Pfeiler wieder gerade zu richten und 
dem Bogen feine gehörige Spannang wieder zu 
geben. Vor allen Dingen bohrt man burd bie 
beiden Widerlagspfeiler Löcher, um einen ftars 
ten eifernen Anker durd die ganze Breite bes 
überwölbten Raumes zu ziehen unb feat bann 
ſtarke eiferne Schienen in ber ganzen Höhe bes 
Pfeiler von Außen an, durch melde ber Anker 
ebenfalld gebt. Das eine Ende bes Anters if 
bei h, das andere bei i in größerm Maßſtabe bar: 
geftellt. Das Ende h hat nur einen vierfeitigen 
Schluß und einen ſtarken Kopf f, anter welchem 
die runde Zugfcheibe c, welche die andere Anficht a 
zeigt, gelegt wird, um den Drud auf eine größere 
Kläche zu vertheilen. Das andere Ende i bat 
ſehr kraͤftiges Schraubengewinde mit geringer 
Steigung, welches durch die Zugſcheibe d, deren 
vordere Anficht b zeigt, gefchoben wird, To daß 
auc bier der Zug auf eine größere Fläche ver: 
theilt if. An den runden Anfag hinter der 
Schraube wird bie Schraube 8 geftboben, um aud 
innerhalb der Mauer die Zugflähe breiter zu 
machen. Die Schraube felbft hat eine eckige Mut— 
ter, über welche die Wrange e gelegt und bie 
Mutter mittelft derfelben feft gegen die Zngfchraubt 
b gedreht wird. Sobald dies gefchehen, verbimdet 
man mit dem horigontalen Arme der Wrange den 
Hebel ce (Big. 2), an deſſen Ende das Gewicht 
von 200 Pfund einen fehr großen Zug ausübt. 
Nachdem Alles fo angeorbnet, feßt man unter bie 
ganze freiliegende Strede bes Ankers Beden mit 
Kohlen und macht auf diefe Weife den Anker rotb: 
glühend, Hierdurch dehnt ſich derfelbe natürlich 
auf den geraden Ruß feiner Länge um eine Linie 
aus, maß bei 24 Fuß Länge 2 Zoll ausmacht, und 
diefe Länge treibt das Ende des Ankers bei b aus 
der Mauer, und das Gewicht der Wrange zieht dit 
Schraube natürlich an, bis der vorher angemachte 
Hebel © die ſenkrechte Stellung angenommen, 
worauf tr wieder umgelegt wird, bis bie Mutter 
aufs Neue feft an der Schraube anliegt, worauf 
man bas Gewicht wieder einhängt, um bie Schraube 
ftets im Zuge gu halten. Zept läßt man ben Anker 
erkalten, der ficdh natürlich um jene 2 Soll, um bie 
er fich früher ausgedehnt hatte, wieder zuſammen⸗ 
sieht und alfo auch die beiden Pfeller um eben fo 
viel mitnimmt, da die langen Schienen an beiden 
Pfeitern den Zug des Anders auf die gange Pfeis 
erböhe verpflanzen. Jetzt wird neben dem erften 
ein zweiter Anker genau von derfelben Einrich⸗ 
tung angebracht and feftgeftoßen, worauf ıhan ihn 
erhigt und fo das Verfahren wieberholt, während 
ber etfte Anker kalt bleibt und die Mauer feft: 
bäut, daß fie nicht wieder zurüdfinten fann. Durch 
wechfelweiſes Erhigen des einen Ober des anderen 
Ankers, während ſtets einer kalt bieibt umb bie 
Mauern feftpätt, gelingt es, die Pfeiler endlich 
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vollkommen ſenkrecht zu ftellen und das Gewölbe 
wieder zur Tracht zu bringen, 

#, befteht aus einem ſchmutzig 
weißen, ſchmierigen Ueberzug an Mauern und ers 
zeugt fich in der Regel an mit KRaltmörtel berapps 
ten Mauerwänden an feuchten Orten. Die Be 
rappung Löft ſich von den Steinen, fällt ab, die 
Wände find flets feucht, zerftören ſich von fubſt 
werden mürbe und drohen einzuflürgen. Der 
abfallende Kalk zeigt einen kühlen, falzigen Ge: 
ſchmack, wittert nad und nach in ein ſchmutzig⸗ 
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weiches, loderes, mwollartiges Salz aus, das, in 
Waſſer "aufaelöft, alkaliſche Wirkungen wahrnehr 
men läßt und bei näherer Prüfung zeigt, daß es 
kohlenſaures Natron iſt. Iſt die Berappung abs 
gefallen, fo efflorescirt fortwährend ein ähnliches 
Salz aus den Wänden, und eine neue Berappung 
berfelben nimmt nad kaum 1 Jahr diefelbe zer= 
förende Wirkung an. Wände, bie volllommen 
troden ftehen, zeigen diefe Zerftörung nicht, wenn 
fie auch aus benfelben Mauerfteinen erbaut, bie 
Steine mit demfelben Mörtel verbunden und bie 





Fr 


Mauerpfeffer. 


Außenflähen ber Wände mit demfelben Mörtel 
berappt find. Man findet felbft die innern Wände 
bewohnter Häufer zumweilen von dem Mauerfraß 
ergriffen, wo er dann nicht nur den Abpug, fons 
bern auch Tapeten und andere Wanbbekleidungen 
zerftört. Der Mauerfraß entſteht hauptſächlich 
dur Feuchtigkeit, an dumpfen, der Luft nicht 
ausgefegten Orten, an Biehflällen, Planken, aber 
aud durd die Verwendung ſchlechter Baumate: 
rialien, welche auflösliche Salze enthalten und 
folhen Mörtels, deffen Sand mit Salzen verun: 
reinigt ift. Das Waſſer aus Küchen, Wafchhäu: 
fern, von der Dachtraufe, befonders aber die 
Feuchtigkeit aus Düngergruben, Abtritten, Stälz | 
ien, fowie das zu frühe Abpugen von nicht ge- | 
hörig ausgetrodnetem Mauerwerk erzeugt eben: | 
falls Mauerfrag. Durch Vorficht in der Aus: | 
wahl und Anwenbung der Baumaterialien, und 
durch gegen falzige Feuchtigkeit aefhügte Stellung 
bes Mauerwerks ift es leicht möglich, den Mauer: | 
fraß zu vermeiden. Dagegen ift es fehr ſchwierig, 
benfelben aus einem damit behafteten Gebäude zu 
vertreiben. Das einzige Mittel beftcht in der 
gänzlihen Befeitigung der angeftedten Theile, 
des Abpuges ſowohl als des Steines felbft, min: 
deſtens fo tief, bis man etwa noch gefundes Korn 
antrifft, denn auf angeftedten Steinen hält kein 
neuer Abputz. Iſt der Mauerfraß noch nicht tiefer, 
als der Abpug reicht, eingedrungen, fo fann man 
zumeilen dem mweitern Umfichgreifen deffelben da= 
durch vorbeugen, daß man den Abpuß befeitigt 
und einen heißen Tiheeranftri auf das Mauer: 
werk legt, der dann fpäter wieder mit Mörtel 
überzogen werben kann. Auch fann man im einem 
kupfernen Keffel in Eifig durch Kochen nad und 
nach fo viel gepulverte Bleiglätte auflöfen, als 
fi darin löfen will. Man befreit das Mauer: 
wer? von allem Abpus und überftreiht es dann 
mittelft eines Pinfels 2 — 3 Mal mit jener Flüf: 
figkeit, jedoch nicht eher, bis der vorausgegangene 
Anſtrich volftändig in das Mauerwerk einge: 
drungen ift; dann läßt man Alles volllommen 
troden werden, worauf man bie Wanb eben: 
faus dreimal hinter einander mit fiedend heißem 
Leindl überftreiht und den Ueberzug volllommen 
austrodnen läßt. Die fo vorbereitete Wand kann 
wieder mit Mörtel berappt werben. 
Mauerpfeffer, ein fehr gemeines kleines 
Kraut, mit biden, Burzen, eiförmigen Blättern 
und gelber Blüte, auf unfruchtbaren Keldern, an 
Wegen, auf Mauern wachſend und im Juni und 
Zuli blühend, hat einen fcharfen Gefhmad, unb 
mit dem ſehr fcharfen Safte der Blätter kann 
man Blafen ziehen und Warzen wegbringen. Auch 
wendet man das Kraut mit gutem Erfolge zum 
Reinigen der Küchengeſchirre an. Es bedarf da— 
zu keines warmen Waffers; man muß aber die 
gereinigten Gegenftände mit Wafler gut ab: 
waſchen, weil der ihm eigne ſcharfe Stoff dem 
Geſchirr Leicht anhaftet. — Auf die Haut gelegt 
bewirkt der Mauerpfeffer Brennen, Röthe und 
macht jelbft Blafen. Der friſch ausgepreßte 
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Saft ift ein Volksmittel gegen bie Epilepfie. 
Man gibt davon täglih 2 Mal !/,—2 Eslöffel 
mit 2 Zaffen Mandelmilb oder DHaferfchleim in 
Waffer aufgelöfl. Es erfolgt Anfangs galliges 
Erbredhen und Purgiren mit Erleichterung, was 
fih aber beim Steigern der Gabe verliert, wo 
mit Eintritt eines durchdringend und übelriecdhen: 
den Urins das Gehirn freier wird. Auch das 
Pulver der getrodneten Kräuter, täglih 2 Mal 
zu 3—10 Gran und allmälig bie zu 15 Gran ge 


\ fliegen, in einer Zaffe Milch genommen, ift ſeht 
wirkſam. Bleibt der Anfall aus, fo geht man 


mit der Gabe eben fo herab, wie man geftiegen ift. 
Die Blätter müfjfen fhon im Mai eingefammelt 
werden. Man trodnet fie an einem warmen 
Drte, pulverifirt fie und bewahrt das Pulver in 
einem gut verfchloffenen Glafe an einem kühlen, 
trodnen, fchattigen Orte auf. Hat bie Pflanze 
fhon Knospen und Blumen, fo ift fie unwirk— 
fam. Am Kräftigften ift der auf magerm, trods 
nen, fandigen Boden und an alten Mauern wad: 
fende Mauerpfeffer. Aeußerlich wendet man bit 
gequetfchten Blätter des Mauerpfeffers gegen 
Verbrennungen und zum Berbinden ftorbutifcyer 
und Erebsartiger Geſchwüre an. 

Mauerziegel, find gebrannte Lehmftein: 
um Aufmauern der Wände ıc, Außer den ge 
wöhnlichen Mauerziegeln, welche bie Geftalt eines 
Parallelepipedums haben, gibt es Falzziegel, 
Keilziegel, Brunnens oder Keffelziegel, 
Kliefen oder Pflaftergiegel, Platten, 
Mundfteine, Klinker (f. db.) und poröſe 
Badfteine (ſ. Badfteine). 

Maufe, ift eine äußerliche Krankheit 1. ber 
Pferde. Sie ift eine rothlaufartige Krankheit 
ber Haut mit Anfchwellung des Uinterfußes, auf: 
fiternder Seichtigkeit und Schrunden auf ber 
bintern Seite des Feſſels, meift mit einem allge 
meinen 2eiden verbunden. Iſt die Mauke fehr 
veraltet und bösartig, und das untere Ende dei 
Beins fehr angefhmwollen, fo nennt man ba 
Uebel Igelfuß. Die Urfadhen find anbalten: 
des Stehen und Geben im Koth und NRäffe, ver: 
fegte Drufe ıc. Zur Heilung reinigt man ben 
kranken Zu mit warmem Geifenwaffer ſeht 
gründlich; dann mwäfht man 8 Zage lang bie 
frante Haut täglich 2—3 Mal mit einer Auf: 
löfung von Alaun und blauem Witriol, ven 
jedem 1'/, Loth, in 1 Quart Waffer. Alle 4—5 
Zage reinigt man das Feffelgelent mit Seifen: 
waffer. In hartnädigen Fällen wäfcht man mit 
einer Auflöfung von 1 Qutch. Gublimat in 
1 Quart Kaltwaffer, und bei ſehr reidhlicer 
und ftintender Abfonderung und bei Fleiſchaus— 
wüchſen ftreut man täglih 3 Mal von folgendem 
Pulver in die Wunde: Rothes Präzipirat 
2 Qutch., Eicdenrinde und Koblenpulver, von 
jedem 2 Loth. Bei ftarker und anbaltender An: 
ſchwellung des Beins zieht man in ber äußern 
Fläche des Schenkel ein Eiterband und läßt 
diefes 6 Wochen liegen. 2. Des Rindviehbs, 
befteht in einer Verfhwärung des Saums dir 
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Klauen, befonders in der Klauenfpalte mit Auf: 
treibung ber Krone und Lostrennung bes Hufs. 
Sie geht oft leicht vorüber, oft aber artet fie in 
ſchwere Reiben des unterften Fußgelenks aus. 
Die Eur ift diefelbe wie bei den Pferben. 
Maulbeerbaum. Das Blatt des Maul: 
beerbaums ift bis jest die einzig geeignete Nah—⸗ 
rung für bie Seibenraupe, und zwar befonders 
bas des weißen Maulbeerbaums unb bes Lou: 
Maulbeerbaums (f. d.). Außerdem gibt es 
noch verfchiedene anderg Abarten, die fich wie die 
Doftbaumforten burch verfchiedene Früchte, Blätter 
und Wuchs unterfcheiden. In feinem wilden Zus: 
ftande liefert zwar der Maulbeerbaum ein gefun: 
des Kutter für die Seidenraupe, aber gleich wie die 
Gultur von Obſt, Gemüfe u. dgl. als Nabrungsmit: 
- tel erſt durch verfchiedene fünftliche Behandlung 
und geeignete Pflege ergiebig wird, eben fo ift es 
aud mit der Maulbeerpflange ber Kal, und zwar 
muß bier darauf gefehen werden, daß bas Raub die 
größte Vollkommenheit erreiche, denn biefes ift 
es, welches ber Raupe zur Nahrung dienen foll, 
wie die verfchiedenen Futtergewächſe dem Vieh, 
und es fommt daher bei der Maulbeerzucht haupt: 
fählid darauf an, den Ertrag an Blättern zu 
vermehren und in benfelben eine Menge thieri— 
fhen Nahrungsſtoff für die Raupe anzufammeln, 
Zur Erreihung diefes Zwecks dienen folgende 
Mittel: 1. Erzeugung von gutem Samen und 
Auswahl der baraus hervorgehenden edlern Erems 
plare; 2. Veredlung; 3. Schnitt; &. geeignete 
Pflege und Düngung bes Bodens. Durch dieſe 
Mittel kann die Maulbeerpflange fo ergiebig ge: 
macht werben, als wohl wenig andere Pflanzen, 
und nur daburd wird der für das Gebeihen der 
Seidenzucht nothwendige Zweck erreicht, daß bie 
Maulbeerzucht für fich beftehen fann und Demje- 
nigen einen gehörigen Ertrag abwirft, der fi nur 
mit der Erzeugung von Laubabgibt. Bodenart. 
Der Maulbeerbaum,, befondere ber verebelte, ers 
fordert im Allgemeinen eine Iuftige, fonnige Rage, 
am Beften gegen Süden und Weften, bie nord— 
öftliche Lage ift der Kröfte wegen ungünftiger. Er 
liebt einen guten lodern ober fandigen, ziemlich 
kalkhaltigen Boden. Ein milder, warmer, humo: 
fer Boden mit Kalkgehalt im Untergrund, ein 
lehmiger Sand, Lehm und fandiger Lehm find ihm 
ſehr zuträglih. Auf fhwerem, naffen und falten 
Thonboden kommt er nicht gut fort; auf fumpfi: 
gem und moorigem Boden mit undburdlaffendem 
Untergrund gedeiht er gar nicht. Kurze vorüber: 


gehende Ueberſchwemmungen ſchaden ihm jedoch, 
nichts, wenn nur der Grund durdhlaffend ifl, Er‘ 
kann zwar auf ſehr fihlebtem, dürren, mageren 
und fteinigen Boden gedeihen, doch wird er jede, 
Sorgfalt, Bodenverbefferung und Düngung wie 
andere Gulturgewäche reichlich lohnen, Samen 


und Saat, Den Maulbeerfamen muß man von 
volltommen gefunden, weder zu jungen noch zu 
alten Bäumen nehmen; auch dürfen bie Samen: 
bäume in dem Jahre, wo man den Samen von 
ihnen nimmt, nicht abgelaubt werden, Der Same 
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hat ſeine vollkommene Reife erlangt, ſobald 
die Früchte von ſelbſt abfallen. Wenn man dieſes 
bemerkt, breitet man Zücher unter den Bäumen 
aus und fchüttelt diefe fanft oder Lieft die von ſelbſt 
abgefallenen Früchte auf, Um bie Samen zu reis 
nigen, läßt man die Maulbeeren 3—4 Tage an 
einem mehr warmen als falten Orte ſtehen; 
wenn fie weich find, zerbrüdt man fie mit ben 
Händen, preßt den Saft durch Reinwand und 
waͤſcht die in der Leinwand zurüdgebliebenen in 
einem Durchfchlage, den man in eine tiefe Schüffel 
mit Waffer hält. Der Durchſchlag muß aber fo 
weite Löcher haben, daß der Same durch diefelben 
in das Waffer fallen kann, Man läßt das Waffer 
behutfam abfließen, nimmt die dann auf dem 
Boden zurüdgebliebenen Körner heraus und trods 
net fie an einem luftigen Orte im Schatten. Der 
taube, auf der Oberfläche des Waſſers ſchwim— 
mende Same wird mweggeworfen. Die Ausfaat 
geichieht zu der Zeit, wo die Maulbeeren von felbft 
abfallen,. Auf je 1 Loth Samen wird in einem 
irdenen Gefäße 1 Schoppen Ghlormwaffer, das man - 
in jeder Apotheke ſich billig verfchaffen kann, zus 
gegoffen, der Inhalt des Gefäße: umgerührt und 
bei wiederholtem Umrühren dem Sonnenlichte 
etwa 1 Stunde lang ausgefeßt, Hierauf wird das 
Chlorwaſſer abgegoffen und fein geſiebte Holzaſche 
mit den noch feuchten Samentörnern vermifcht, fo 
daß Iegtere beim Umrühren fich vollftändig mit 
Aſche umgeben, trodnen und nicht mehr unter eins 
ander verkleben. Die Pflängchen brauchen nicht, 
wie fo häufig beianderen Methoden, A—5 Wochen, 
fondern nur 14— 15 Zage bis zum Aufgehen. 
Ein anderes Verfahren ift folgendes: Der nicht 
über 3 Jahre alte Same wird in Salzwaſſer höch— 
fteng 48 Stunden eingeweiht, dann in einem 
Gefäß mit feinem Sand vermifcht, befeuchtet, mit 
angefeuchtetem Moos bedeckt, von Zeit zu Zeit bes 
fprigt, damit der Samen nicht abtrodnet, dann 
an einen warmen Ort geftellt und zugebedt, wo 
der Same nah 2 — 3 Wochen zu feimen anfängt. 
' Bemerft man die gelben Keimpuntte, fo fäct man 
‚den Samen aus. Zur Ausfaat wählt man gut 
' zubereiteten Gartenboden, der die Sonne nur bis 
| Mittag und einigen Schug gegen die Norbiwinde 
| 


bat. Eignet ſich der Boden des Landes nicht zur 
Samenfchule, fo gräbt man ein längliches Viereck 
2 Fuß tief aus und füllt daffelbe mit guter Erde 
an. Eignet fih aber der Boden zur Samen— 
fhule, fo muß man ihn im Herbft 2 Fuß tief um: 
graben und gut düngen. Anfangs April gräbt 
man das Land mehrere Mal um, und in der zmeis 
ten Hälfte des Mai gräbt man es in Beete, jedes 
4 Fuß breit, harkt die Beete fo fein als möge 
lich und läßt zwifchen jedem einen 2 Fuß breiten 
Weg. Die Saat kann folgendermaßen gefchehen : 
Man nimmt zu jedem Loth Maulbeerfamen ein 
1 Ruthe langes und A Fuß breites Beet, macht 
darauf mit der Harke fünf 1 Zoll tiefe Rillen und 
ftreut in jede Rille !/, des Samens; dann bebedt 
man bie Rillen '/, Zoll hoch mit Erde oder füllt, 
| wenn der Boden von ſchlechter Befchaffenheit ift, 
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die Saatreihen mit Miftbeet:, Gompoft: oder Holz⸗ 
erde aus, befprengt die Saat mittelft ber Braufe 
mit an der Gonne erwärmtem Waffer und fährr 
damit bei Srodenpeit einen Tag um den andern 
fort. Zweckmaäßiz if es, um das Gamenbeet 
einen etwa 6 Fuß hohen Zaun von Strauchwerk 
anzulegen, um die Pflanzen gegen kalte Winde zu 
fügen. Sobald fih die Pflängchen über ber 
Erde zeigen, muß bei Zrodenpeit alle Wochen eins 
mal gegoffen und öfters gejätet werden. Um bie 
Pflanzen gegen die heftige Einwirkung der Sonne 
zu [hügen, empfiehlt es ſich, während ber erften 
Monate Matten, Stroh oder Buſchwerk an Beine 
Pfaͤhle zu befefligen und fo bie Samenſchule zu bes 
ſchatten, oder man kann aud Streifen von Moos 
zwifchen die Reihen der Sämlinge legen. Bon 
Ende Auguft an gießt man nur noch felten, damit 
das Holz beffer reif wird und ber Winterkälte fiches 
rer widerfteht. Das Begießen darf übrigens nur 
nad Sonnenuntergang geſchehen. Gobald Froft 
eintritt, bedeckt man bie Sämlinge mit Laub oder 
Zannennabdeln, Die Härkiten Pflanzen von 1 Fuß 
"Höhe verfegt man im nächſten Fruͤhjahr, damit 
fie ſich gegenfeitig im Wachsthum nicht hindern. 
Alle Pflanzen ſchneidet man 2—3 Augen über 
der Erde ab, damit fie kein unreifes Holz behal⸗ 
ten und flärdere Zriebe machen. In rauhen Lagen 
gelingt die Ausfaat ber Maulbeeren am Sicherſten 
in mit Laub und Mift untermifcht angelegten 
Miftbeeten. Diefe Käften bleiben fo lange mit 
Fenſtern bebedt, bis bie Pflanzen 1'/, Zoll hoch 
find. In der Samenfchule bleiben die Sämlinge 
3 Jahre flehen. Big. 1 zeigt einen einjährigen, 
Fig. 2 einen zweijährigen, Fig. 3 einen dreijähris 
gen Sämling von ganz natürlicher Dide des 
Stammes. — Die Maulbeerbaumſchule. 
Zur Maulbeerbaumfhule wählt man im Herbft 
des Zahres, wo der Same gefäet worden ift, ein 
Stüd Land von leichtem, felbft fandigem Boden, 
ber jedoch nicht arm fein darf, wenn die Stämm: 
chen fchnell wachſen follen. Das Land muß mög: 
lichft die Sonne und einigen Schug gegen Nord» 
winde haben. Man rajolt es 21,,—3 Fuß tief 
und vermifcht bie Erde mit verrottetem Mift. Im 
März, April oder, AnfangjMai gräbt man fo viel 
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um, als man in dem nädften Tagen bepflangen 
will, ebnet das @egrabene mit dem Redyen und 
und theilt es in 6 Fuß breite Beete, jedes zu 3 
Reihen. Zwiſchen je 2 Beeten bleibt ein 2 Buß 
breiter Weg liegen. Auf jedes Beet pflanzt man 
3 Reihen Stämmchen, jeden Etamm 2—21/, Fuß 
von dem andern entfernt, und zwar fo, daß bie 
erfte Reihe '/, Buß entfernt von dem Wege, bie 
zweite in die Mitte und die dritte !/, Kuß von ber 
andern Seite des Weges entfernt zu ſtehen kommt. 
Die Stämmen ber zweiten und dritten Reibe 
müffen im Berband gepflanzt werden. Ein zu 
dichter Stand in ber Baumſchule ift höchſt ſchäd⸗ 
lid. Die Berpflanzung in die Baumſchule kann 
von Ende März bis in die Mitte Mai geſchehen. 
Man hebt fo viele Stämmen, ald man an bem: 
felben Zage zu verpflangen gebentt, mit dem 
Spaten behutfam aus, damit bie nahe am Stamme 
befindlihen Wurzeln nicht beſchädigt werben, 
ftugt den Stamm auf 3— 4 Augen ein, fchneidet 
von ben Wurzeln das Kaferige, ftugt die ſtarken 
und gefunden Geitenwurzeln ein wenig, die Pfahl: 
wurzel bis auf '/, Zoll ein, fegt die Stämmchen 
nicht tiefer ein, als fie in der Samenſchule geftans 
den haben, fhlämmt fie tüchtig ein und tritt die 
Erde an. Bei Trodenheit muß man im erften 
Sommer wöchentlich einmal begießen ; im amweiten 
Sommer kann das Begießen feltner, und fpäter 
nur bei anhaltender Dürre geſchehen. Roth: 
wendig ift es, um das Bäumchen eine flache Grube 
zu maden, bamit fi das Wafler darin anfams 
meln fann. Wollen einige Stämmen nicht gut 
oder gar nicht ausfchlagen, fo muß man unter: 
ſuchen, ob ſich vielleicht an den Wurzeln eine Höb: 
lung befindet, Iſt diefes der Fall, fo muß man 
die Erde gut andrüden und ſtark gießen. Alt: 
jährlich muß man die Schößlinge, die aus den 
Wurzeln oder nahe am ber Erbe ausſchlagen, 
wegfchneiden. Die Krone bildet man, indem 
man 3— 4 Zweige ſtehen läßt und auf eine 
Länge von 6— 8 Zoll einftugt. Fig. & ftellt ein 
fo befchnittenes fünfjäbriges Stämmchen bar, 
bas im näcften Jahre zum Berfegen auf den biei: 
benden Standort geeignet if. Uebrigens bildet 
man bie Krone nicht eher, bis ber Stamm bie 
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Stärke erreicht hat, feine Krone allein zu halten. | Früchten ber Ball ift. Die Operation bes Vers 
Die Seitenäfte muß man dem Stamme fo lange | edeins kann bei dem Mautbeerbaum auf verſchie⸗ 
laffen, bis bie Krone gebildet werden Bann, melde | dene Weife geſchehen. Am Bequemften gefchieht 
im Stande ift, den Baum gehörig zu ernähren. | fie in der Baumfchule, wenn die Pflanzen noch 
Man kann indeß alljährlich einige der ftärkften | jung und auf einem engern Raum beifammen find; 
Seitenäfte wegfchneiden, damit nicht zu viele und | fie fönnen an der Erbe oder, wenn fie ſchon älter 
Au aroße Wunden entfteben. Das Unkraut mußman 
fleißig ausjäten. Iſt das Land gut, und find die 
Bäume 4 Jahrelang auf die angegebene Art behan⸗ 
beit worden, fo werden die meiften zur Verſetzung an 
den bleibenden Standort tüchtig fein; fie follen 
bazu unten am Stamme 3—4 Zoll in der Rundung 
ftarf fein. — Es fragt fib nun, ob man den aus 
Samen gezogenen Wildlingen oder den veredelten 
Maulbeerrbäumen den Vorzug geben foll? Din: 
fichtlich der Wildlinge hat man die Bemerkung 
gemacht, daß man aus Samen öfters mehrere Ba: 
rietäten erhält, wovon fich einige durch vorzüg: 
liches Laub auszeichnen; man fucht ‚deshalb die: 
jenigen zur Anpflangunaaus, welche fich durch ein 
größeres ungefchligtes Blatt (Kig. 5) auszeichnen 
und befeitigt die Pflanzen mit Bleinen gefchligten 
Blättern (Kia. 6) oder veredelt Ießtere, In der 
Regel gibt man aber den veredelten Blättern ber 
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find, erft in der Krone verebelt werben. Solche, 
die für Heden dienen follen, veredelt man Beften 
im Piquet, nachdem fie fhon 1 Jahr fo geftanden, 
gehörig erftarkt find und wenigftens die Dice bes 
Edelreiſes erreicht haben, worauf fie dann noch 
1 Zahr ftehen bleiben. Auch zur Erziehung für 
Buſch- und Hochflämme können fie fchon ‚veredelt 
werden, ehe man fie auf die größere Entfernung 
von einander verfegt. Die Weredlung macht, ba 
die Erziehung meift 1 Jahr länger dauert. Die 
Beredlungsarten, die für den Maulbeerbaum am 
Beften paffen, find: das Dculiren (f. d.), das 
Röhrlen (f. d.) und das Gopuliren (f. d.). 
Weniger gut ift das Pfropfen. Die befte Zeit 
sum Veredeln ift das Frühjahr (April und Mat), 
Man kann zwar auch im Juli und Auguſt vers 
edein (Dculiren auf das fchlafende Auge), dieſe 
Augen geben aber über Winter leicht zu Grunde, 
und es ift diefes mehr für Pflanzen, bei denen die 
Veredlung im Frühjahr mißlang, paffend. ine 
Hauptſache ift, daß man gute Edelreifer habe, eins 
jährige, reife, Eräftige Zweige. Man fchneibdet fie 
im Bebruar und März, nod ehe bie Bäume in 
Saft fommen und die Augen anſchwellen, und bes 
wahrt fie an einem fühlen Ort in Erde oder feuch⸗ 
ten Sand geftedt auf. Der Saft in den Wild- 
fingen muß immer ſchon flärker vorhanden fein, 
als in den Edelreifern, welche im Triebe mie gu 
weit vorgerüdt fein därfen. So lange Regteres 
nicht ber Fall ift, koͤnnen die Edelreifer auch beim 
Safttvieb geſchnitten und gleich verbraucht werden, 
= 





Maulbeerbäume den Vorzug, denn der Wildling 
gibt erfi nad 12 — 15 Jahren hin!ängliches Laub, 
der _veredelte Baum dagegen fchon nah 7—8 
Zahren; aud geht das Pflüden der Blätter 
bei veredelten Bäumen weit fchneller und leichter 
als bei Wildlingen von ftatten; endlich find die 
Blätter von veredelten Bäumen von ziemlich 
gleicher Beſchaffenheit. Worzugsweife hat man 
die'Sorten des Maulbeerbaums zu veredeln, welche 
am Späteften ausfchlagen, um deſto ficherer den 
Nachtfroͤſten im Mai zu entgehen. Veredlung 
ber Pflanzen. Die Beredlung ift das einzige 
Mittel, foldye Pflanzen, welde von Natur ein 
Bleines mageres Laub und firuppigen Wuchs has 
ben, fo umgugeftalten, daß die Qualität des Laubes 
gut wird, wie es bei den Dbftbäumen mit ben 
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Das Veredeln ſollte ferner nur bei gutem, ſtillen 
Wetter geſchehen, und auch nach der Operation 
iſt eine Fortdauer des guten Wetters von ſehr 
günſtigem Einfluß. Die unterſten und oberſten 
Augen der Edelreiſer ſind nicht ſo tauglich als die 
mittleren, und man verwende daher mehr dieſe. 
Man nehme die Veredlung nicht zu tief vor, damit 
im Fall des Mißrathens darunter noch Platz für 
eine zweite Operation ſei, welche man bei Vorrath 
von Edelreiſern noch im gleichen Frühling etwas 
ſpäter vornehmen kann. Das Veredeln muß 
ſtets mit viel Aufmerkſamkeit geſchehen, und er: 
fordert Uebung und Genauigkeit. Sobald im 
Frühjahr der Saft in den Bäumen gehörig vor: 
handen ift, fo daß fich bie Rinde gut ablöft, ann 
das Dculiren und Röbrlen beginnen. Vor dem 
Gebrauch werden die Edelreifer durch Einlegen in 
naffes Moos oder Erbe, bei etwas höherer Tem: 
peratur, gehörig in Saft gebracht, bis fich die 
Rinde leicht ablöfl. In Gruben eingelegt und 
fhbichtweife an dem untern biden Ende mit Erde 
überftreut, kommen fie langfamer in Saft und 
halten fi, gut zugebedt, fehr lange hinaus zum 
Gebrauch tauglih. in vorheriger gewiffer Zus: 
ftand von Dürre oder Durftigkeit der Zweige 
ſcheint nachher eine defto größere Lebensthätigkeit 
zu. verurſachen uub das Anwachſen zu befördern. — 
Vermehrung durch Stedlinge Man 
verwendet dazu einjährige Triebe, ungefähr in der 
Länge eines Fußes abgefchnitten, dergeftalt, daß 
jeder Zweig bis auf 2 Augen, nachdem von bem 
dritten Auge an abwärts die äußerſte Rinde ab: 
gezogen worben ift, fchief in die Erde geftedt wird, 
welche man ſtets mäßig feucht erhalten muß, 
Diefe Stedlinge ſchlagen fchnell Wurzeln, errei: 
chen fchon im erften Jahre eine Höhe von 2—3 
Fuß und beftauben fich fehr ftark, fe daß fie ſchon 
im folgenden Jahre zum Berfegen geeignet find. 
Man kann aud) die Stedlinge '/, Zoll ganz mit 
Erbe bededen, biefe fefttreten und von Zeit zu Beit 
begießen. — Berpflanzgung bes Maul: 
beerbaums, Wenn die Pflanzen in der Baum: 
ſchule die gehörige Stärke erreicht haben, fo wer: 
den fie an ihren Standort verpflanzt. Muß man 
Pflanzen ankaufen und find fie nicht veredelt, fo 
können fie auch fpäter am Standort veredelt wer: 
den. Gekaufte Bäume follen nicht verkrüppelt 
und im Verhaͤltniß der Größe nicht zu alt fein, 
Die Wurzeln follen fhön buſchig, nicht brüdig 
und mürbe, nicht röthlich und ausgetrodnet fein. 
An den Stämmen foll fi fein Moos befinden. 
Die Brüchigkeit der Wurzeln entfteht, wenn die 
Bäume zu maftig getrieben wurden, das Moos 
und die Verfrüppelung von ſchwerem naffen Bo: 
und Schlechter Pflege, Schlecht gezogene und auf 
ſchlechtem Grund gewachſene Bäume werben, aud) 
auch in beffern Boden verpflangt, immer zurüd: 
fteben gegen befjere Pflanzen, Der Preis der 
Maulbrerbäume ift ungefähr wie der der andern 
Dbftbäume. Veredelte Stämme find immer vers 
bältnigmäßig theurer. Beim Ausgraben müffen 
bie Wurzeln möglichft gefchont werden, und wenn 
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das Verpflanzen nicht gleich geſchieht, müffen bie 
Bäume vor dem XAustrodnen gefchügt ober einges 
graben werben. Zu Heden wirb im Herft vorher 
ein Graben von etwa 3 Fuß Breite und 11/,— 2 
Fuß Ziefe rajolt. Für Hochſtämme werden die 
Gruben wenigſtens 3—4 Fuß im Durchmeffer 
und 11, —2 Fuß tief gemadt; für Bufdhbäume 
im Verhältniß. In ſchlechtem Boden macht man 
die Löcher defto größer und behackt hernach bie 
Erde weiter um den Stamm herum. Bor bem 
Einfegen werben wieder alle befhädigten und zu 
langen Wurzeln mit einem fcharfen Meffer be: 
ſchnitten, fo baß die Schnittfläche nach unten ge: 
kehrt iſt. Es ift auch gut, die Wurzeln vor bem 
Einfegen in einen Brei von Erbe und Waffer zu 
tauchen und, wenn nöthig, etwas gute Erbe unten 
an bie Wurzeln beizugeben. Die Seite des Stam: 
mes, die gegen bie Sonne gekehrt war, foll es 
auch nad dem Verſetzen bleiben. Man kann dazu 
bie Stelle vorher bezeichnen; bei Uebung erkennt 
man fie an der Farbe und Befchaffenheit ber Rinde. 
Die Wurzeln follen nit aus ihrer natürlichen 
Lage kommen; die obere, mehr lodere und beffere 
Erde wird dann forgfältig darum geftreut. Da 
bie Erde fi etwas fegt, fo wird die Wurzel An: 
fange etwas ftärker damit bedeckt, als fie es früher 
war, bamit bie gelbe Rinde wieber in ben Boden 
kommt, fowie es beim frühern Stand ber Fall 
war. Nah dem Berpflanzen ift es zweckmäßig, 
die Bäume mit hinreihendem Waffer einzuſchwem⸗ 
men, damit fich die Erbe überall gut an die Wur: 
zeln anlege. Die Zweige werben alle bis auf 
3—4 Augen zurüdgefchnitten ; überflüffige Zweige 
nimmt man ganz weg. Werben Baumftangen 
beigegeben,, fo flede man biefelben gleich vor dem 
Einfüllen in die Grube, und befeftige hernach mit 
Stroh die Stämme über’s Kreuz (Fig. 7) gut an 
die Stangen, fo baß durch ben 
Wind keine Reibung und Bes 
fhädigung ber Rinde entftehen 
kann. Wegen ber Jahreszeit, 
Pflanzen zu verfegen, läßt fich 
nichts Beftimmtes fagen. Es 
gefhieht am Beften, wenn der 
Boden die gehörige Beſchaffen⸗ 
beit und Feuchtigkeit befist 
und das Metter günftig ift; 
bei naffem Boden foll nicht 
verpflanzt werden, In leid: 
tem Boden, wo bie Pflanzen 
gut anmwurzeln, Bann es im 
Herbft fhon gefchehen, wenn 
man 3eit findet, da nicht vor: 
auszuſehen ift, wie die Witte: 
rung im Krübjahr ausfalle, 
Aus eben dem Grund fange 
man im $rübjahr fo bald als 
möglih an. Damit das Ans 
mwurzeln fchnell und nod vor bem Winter au 
ſchehe, ift bei einer Herbftpflangung das Begießen 
um fo mehr zu empfehlen. Der Maulbeerbaum 
will um den Stamm herum freien Raum haben, 
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ber fleißig bearbeitet wird, bamit Luft und Regen 
darauf einwirken und ben Wurzeln die nöthigen 
Rahrungsftoffe liefern Lönnen. Er erträgt daher 
auch beſſer Hackfrüchte um fich herum und gedeiht 
in Wiefen nicht gut, da ihm der Graswuchs und 
die Unkräuter nadtheilig find. Schatten und 
Ueberfhirmung von andern Bäumen find dem 
Maulbeerbaum ebenfalls nachtheilig, da er mög: 
lichſt frei ftehen und von allen Seiten von ber 
Sonne befchienen fein will. Auf Aedern, in 
Alleen, längs den Straßen, auf einfamen trodenen 
Plätzen und Abhängen gedeihen Hochflämme fehr 
gut. Feldraine, Beine Abhänge an Bäcen und 
Ufern eignen fi auch gut zu Pflanzungen, jedoch 
mebr für Buſchbäume und Heden. Als Einfriedis 
gung ftatt anderer Holzarten, für hohe Feldbeden, 
eben fo für ganz dichte Heden, die mit der Scheere 
befchnitten werden follen, paßt der Maulbeerbaum 
gut und liefert einen Nebenertrag, den andere Holz⸗ 
arten nicht liefern können. Es halten ſich aud 
merkwürdiger Weife Beine andern Inſekten oder 
doch fehr felten nur einzelne daran auf. Für bie 
ganz dichten Heden, die befchnitten werden, paßt 
der unveredelte wilde Strauch beffer, da er ftrups 
piger wächſt und bie Hede dichter wird. Die 
Heden und Bufchpflanzungen haben den Vortheil, 
daß fie fehnellern Ertrag liefern als bie Hochſtaͤmme 
und das Laub leichter und bequemer zu pflüden 
ift, während die legtern zwar fpätern, aber beflo 
nadhhaltigern Ertrag und Bräftigeres Laub liefern, 
Die Bäume erreihen oft ein fehr hohes Alter, 
weit über 100 Jahre, und einen bedeutenden Um: 
fang; es gibt fogar alte Stämme, die über 20 
Zus im Umfang haben. Man fegt die Heden: 
pflanzen 1— 2 Fuß von einander; bie Bufc: 
bäume 5—6, aud 10 Fuß in’s Quadrat oder 
Dreieck oder auch in Reiben. Wenn man folde 
Reihen von Heden oder Bufhbäumen zieht, fo 
baf die Reihen 12— 20 Fuß, auch bis 30 Fuß 
von einander abftehen, wobei die Zwifchenräume 
bearbeitet werben können, und man bazmifchen 
auch Hackfrüchte, Gemüfe ıc. baut, wobei der Bos 
den gehörig umgearbeitet und gedüngt wird, fo 
gebeihen bie Pflanzungen vortrefflih, da ihnen 
der Einbau der anderen Gewächſe ebenfalls zum 
Nutzen gereicht. Will man den Boden ausfchliehs 
lid zu Maulbeerpflangen benugen, fo madt man 
die Entfernung von einander etwas geringer. Die 
Anpflangung von Heden, wo folde anwendbar 
find, ift befonders vortheilhaft. Größere Heden, 
fowie Buſchpflanzungen, follen aus verebelten 
oder fonft guten Pflanzen (z. B. Moretten ober 
andern aus Samen gezogenen edlen Eremplaren) 
beftehen. Die Hochſtaͤmme erfordern nod viels 
mehr eine Bereblung oder Auswahl; man pflanzt 
fie auf 20—30 Zus Entfernung. Da die Mäufe 
den Wurzeln fehr nachftellen und die Schneden 
den Knospen und Trieben der jungen Pflanzen, 
fo ift ein Boden, wo ſich viele folde Thiere auf: 
halten, dem Emportommen einer Pflanzung fehr 
ungünftig, und man muß legtere möglichft dagegen 
fhügen. Gin mehr fteiniger, fandiger Boden, 
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fowie einer, ber immer bearbeitet und behackt wirb 
und ſich nicht beraft, hat daher aud in biefer 
Dinfiht Vortheile. Gin recht tiefes Umgraben 
und Rajolen ift bei Anlage einer Pflanzung bes 
fonders vortheilhaft für das Gedeihen berfelben. — 
Mittels, Hochs und Zwergflämme. Man 
kann bie veredelten Maulbeerbäume als Hoch, 
Mittel: oder Zmergftämme erzieben. Der Mits 
telftamm verdient vor dem Hochſtamm ben Vor⸗ 
rang. Die Behandlung bes Mittelftamms ift fols 
gende: Erftes Jahr. Man pflanzt Sämlinge 
1 Zahr nad der Veredlung auf den bleibenden 
Standort in einer Entfernung von je 12 Fuß. 
Jedes Stämmcen wird 3 Fuß über der Wurzel 
abgefchnitten.. Man Sucht mittelft der Knospen, 
die am obern Ende hervorkeimen, eine Krone zu 
bilden, da biefe aber in der Regel vertrodnet, fo 
tbut man am Beften, wenn man bie Stämmchen 
unmittelbar über dem erften Auge, das ſich über 
der Beredlungsftelle befindet, abfchneidet ; es bildet 
fib dann auf dem Auge ein neuer ſtarker Trieb. 
Zeigen fib bann auf dem @ipfel diefes Triebes 
mebrere Knospen, fo läßt man nur die ſtärkſte 
fteben und befeitigt die übrigen. Den Boden um 
die Stämmden berum bält man ſtets rein von 
Unkraut und bei Zrodenheit feucht. Zweites 
Zahr. Man fchneidet im Frühjahr, fobald kein 
Froft mehr zu befürchten ift, den Trieb des voris 
gen Zabres 3 Fuß über dem Boben ab; follte er 
dieſe Höhe noch nicht erreicht haben, fo wartet 
man beffer noch 1 Zahr und bildet dann erſt bie 
Krone, indem man bie 3 ftärkften und in ber güns 
ftiaften Lage fidh befindenben Knospen am obern 
Ende des Straudes ftehen läßt, alle andern aber 
entfernt, Man erhält bald 3 gute Zweige, bie, 
da ihnen aller Saft des Staͤmmchens zukommt, 
ein fchnelles Wahsthum haben (Fig. 8). Diefe 
Zweige, fowie alle die, welche man im folgenden 
Zahre zieht, müffen in der Mitte eine Höhlung 
bilden, damit Luft und Sonne ungehindert. eins 
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leichtert wird. Drittes Jahr. Man ſchneidet alle 
Triebe des vorigen Jahres in der Art ab, daß jeder 
der 3 Zweige bes vorigen Jahres nur die 2 unter: 
ften Augen ale Knospen beibehält (Fig. 9). Zu 
Enbe des Sommers hat dann der Stamm 6 Zweige 
(ig. 10). Im vierten Jahre ftugt man bie 6 
Zweige des vorigen Jahre auf die Weife, daß jeder 
nur bie 2 unterften Augen behält (Fig. 11). Er 
wird dann am Ende des Sommers 12 Zweige 
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haben (Fig. 12). Im fünften Jahre kann man 
den Baum ſchon entiauben und braudt ihn im 
Frühjahr nicht zu Rugen, Sollte es aber nöthig 
fein, nod 1 Jahr mit dem Blätterpflüden zu war: 
ten, fo flugt man die 12 Aeſtchen ein, und ber 
Baum wird dann zu Ende des Sommers 24 Aeft: 
&hen-haben (Fig. 13 und 14). — Berebelte Hoch: 
ftämme erhält man in der Regel fhon mit ge: 
bildeter Krone aus der Baumſchule. Hoch- oder 
Mittelftämme, die man aus ben Baumfdulen 
tommen läßt, haben gewöhnlich 3 kurz über 
dem Stamm abgeftuste Aeſte; jeber von ihnen 
treibt fogleich im erften Jahre der Anpflanzung 
mehrere Zweige. Bon diefen läßt man im zwei: 
ten Jahre 3 — 5, die nad Außen gerichtet 
find, ſtehen und ftugt fie etwas ein, ehe der zweite 
Trieb eintritt. Im dritten Jahre werben biefe 
Zweige flärker, jeder treibt wieder mehrere Zweige, 
mit denen man eben fo verfährt, wie im zweiten 
Zahre, Im vierten Jahre ift das Verfahren baf: 
felbe wie im dritten Jahre; man kann babei die 
durch das Einftugen und Wegnehmen der überflüf: 
figen Zweige erhaltenen Blätter zum Futter für die 
Seidenraupen benugen. Im fünften Jahre kann | 
man den Baum fchon vollftändig entblättern. — — 
Die Erziehung der Zwerg, Bufdhs und 
Gäherbäume ift wegen des frühzeitigen und | 
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guten Blätterertrages ſehr erfprießlih. Die Be: 
handlung der zu diejen Formen beflimmten Pflan: 
zen weicht von ber der Hochnämme nur barin ab, 
daß man die mittlern Zweige der in der Baum: 
fhule 1 Jahr ſich befindenden Stämmen im 
Frühjahr ausjchneidet und ihnen nur 3—4 Neben: 
zweige läßt oder, wenn man ihnen eine Schaftlänge 
von 1—2 Fuß zu geben gedentt, den Stamm in 
in diefer Höhe einkürzt. Bei 4 Anfägen an ihrem 
bleibenden Standort kommen fie im Sandboden 
10, im Lehmboden 16 Fuß von einander zu ſtehen. 
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Fig. 14. Dann werben fie auf ben für fie beftimmten Platz 
in Reihen von 2— 3 Fuß Entfernung und in der 
Reine in 2—3 Fuß Abftand gefegt. Im Früh: 
lahr des 5 — 6. Jahres werden nur die erfrorenen 
Spigen abgefhnitten, alle übrigen Aeſte und 
Zweige bleiben ftehen und werden erft bei der Be: 
nugung des Laubes fo weit bejchnitten, daß nur 
3 — 4 Mutteräfte von 6— 8 Zoll Länge ftehen 
bleiben. In 7—8 Zahren find diefe Bufhbäume 
fo herangewachſen, daß jede zweite Reihe heraus— 
genommen werden muß, um die Entfernung von 
6 Buß zu erhalten. Die herausgenommenen 
Bäumchen werden 6 Fuß in’s Quadrat verfegt. 
Bei ſtarken Sämlingen tritt die angegebene Bes 
handlung und Benugung 1—2 Jahre früher 
ein. — Antegung der Heden. Man madıt 
an der zur Hede beflimmten Stelle vor Winter 
einen Graben von !/, Buß Ziefe und 1 Fuß Breite 
und läßt ihn über Winter offen liegen. Iſt der 
Boden nicht fhon von Natur gut, und hat man 
Dung oder Gompoft vorräthig, fo kann man dieſen 
jegt ſchon in den Graben bringen. Die aus dem 
Graben geworfene Erde wird an der Seite des 
Grabens aufgeworfen, jo daß die im Dunſtkreiſe der 
Erde befindtihen Stoffe fie den Winter über ges 
börig durchdringen können. Im folgenden Fruͤh⸗ 
jahr wird nun ein Theil der Erde zuerft in den 
Graben eingeworfen, und dann die Pflanzen, vers 
edelte dreijährige, fo eingefegt, daß fie nad dem 
Einwerfen aler Erde etwas tiefer zu ſtehen kom⸗ 

ng eines großen Stück Landes | men, als fie früher im Boden ſtanden. Sie werden 
eg —— u. 450 Fuß von ein: ! auf 2— 3 Augen über dem Boden eingefchnitten 
ander gefet, zwifchen fie bie Zwergbäume, denen | (Big. 16). Im erften Jahre läßt man fie gang 
man ebenfalls eine kelchartige hoble Krone zu ruhig fortwachfen und greift fie nit an, nur bes 
geben fucht. Bermöge ihres Meinen Wuchfes | gießt man fie einigemal, wenn gleih nach der 
geben fie eine ganz bequeme und frühzeitige Blaͤt- Pflanzung fehr trodenes Wetter einfällt, und bes 
terernte. Stehen diefe Bäume nicht im Schatten | badt den Boden, wenn er zu fehr verkruſtet iſt. 
anderer Bäume, ſo iſt ihr Laub nicht minder kräftig Im folgenden Jahr ſchneidet man die Zweige auf 
als das der Hodftämme. Sobald die Hochſtämme 3—4 Augen ein, font aber namentlich die nahe 
ihre volle Größe erreicht haben, was nah 18—20 am Boden hervorfommenden Zweige, damit die 
Jahren ber Fall ift, werden die Zwerg: und Bufch: | Hecke vom Boden an ſchon recht dicht werde, Das 
bäume ausgerottet. Man Bann die Iwerg: und Flechten der Heden ift allen Erfahrungen nad 
Bufhbäume auc auf folgende Art erziehen: Die | für höchſt unzweckmäßig zu halten, wenn man es 
3 —Ajährigen Sämlinge werden aus der Baum: auf möglichft großen Blätterertrag abgefehen hat, 
fchule ausgeboben und fo befhnitten, daß 3— 5 | Schr gut ift es, wenn man den Boden auch in 
Zweige mit 2— 3 Augen ftehen bleiben (Fig. 15). | diefem Jahr noch einige Mal bearbeitet, Im 
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zweiten Jahr nach der Pflanzung ſchneidet man 
die Hede nicht ſchon im erften Krübjahr, fondern 
erft während des Betriebes ber Seidenzucht, ber 
aber in ber erfien Hälfte Juli beendet werden 
muß, mit ber Hedenfcheere ein, wie jede andere 


Dede, und verwendet die dabei abfallenden Blätter 


zur Fütterung der Geidenraupen. Diefes Vers 


fahren wird nun jedes Jahr fortgefegt, wobei bie 


Hede immer größer und dichter wird. Wird die 
Hede im Verlauf der Jahre zu dicht und zu hodh, 
fo befchneidet man fie ftärker, d. h. man nimmt 
‚ älteres Holz weg, was man ohne Gefahr thun 
Bann, Gehen mit der Zeit einzelne Pflanzen aus, 
fo zieht man einen Beinen Quergraben durch die 
Hede, bringt in diefen Erde und fegt junge Pflans 
zen hinein, bie dann gerade fo behandelt werden, 
wie die anderen bei Anlage der Hede behandelt 
werden. Die Maulbeerheden haben viele Vor: 
theile; fie wachfen fehr fchnell, laſſen ſich fehr dicht 
und ſchlank erziehen, werfen einen bedeutenden 
Blätterertrag ab, und paffen fehr gut zu Umfries 
bigung von Obftgärten, weil fie gar keinem Unge: 
ziefer Aufenthalt gewähren. Die Maulbeerblätter 
werden nämlid von gar feinen anderen Raupen 
angegriffen, als von Seidenraupen. Wird eine 
Maulbeerhede zweckmäßig angelegt und behandelt, 
und werden nur veredelte Pflanzen dazu genom: 
men, fo darf man ben Ertrag an Blättern auf 
4 Fuß Länge vom 5— 6, Jahre nach ihrer Ans 
lage an, wie oben gefagt, auf 1 Pfund ficher bes 
rechnen; von 15 Pfd. Blättern erhält man ge: 
mwöhnlic 1 Pfd. Cocons, und von 10— 12 Pfd. 
ungetöbteter Gocons fann man 1 Pfd. Seide er: 
halten; man braucht folglich zu 1 Pfd. Seide im 
fhlimmften Fall die Blätter von einer 200 Fuß 
langen Maulbeerhede. — Weitere Behand— 
lung des Maulberbaume. Nachdem die 
Hflanzen an ihren Standort verfegt worben find, 
ift ein zwedmäßiger Schnitt derfelben von größter 
Wichtigkeit für die Qualität und Größe der Blät: 
ter. Beſonders nothwenbig ift der Schnitt bei 
unveredelten und ſolchen Pflanzen, bie Eleineres 
Laub tragen oder in ſchlechtem Boden ſtehen. Der 
Maulbeerbaum hat von Natur einen fehr ftarken 
Safttrieb und Neigung, viele Zweige zu bilden 
und ftraudpartig zu wachſen. Diefe vielen Zweige 
Zönnen dann nicht alle gleichzeitig ernährt werben 
und fterben zum Theil ab oder liefern im folgen: 
den Zahr Eleines Laub und ſchwache Zweige, und 
der Baum wird nadt und befommt ein vermils 
dertes Ausfehen. Dieſer Natur gemäß hält er 
den Schnitt fehe gut aus wie der Weidenbaum, 
und hat ihn zum Theil nöthig. Der Schnitt ıft 
auch ein Mittel, um den Berluft, den der Baum 
durch unnatürliches Abblättern erleidet, zu erfegen 
und die Triebkraft deffelben zu erhöhen. Er ver: 
anlaßt eine vermehrte Thätigkeir der Organe, das 
Laub wird dadurch größer, gehaltvoller an naͤh⸗ 
renden Stoffen und ift auch viel leichter zu pflüden. 
In Frankreich rechnet man für das Einfammeln 
von 100 Pfd. wilden Laub etwa 2 France, wäh: 


send die Koſten bei verebeltem Laub bios etwa 
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auf 2/; France |gefhägt werben. In ben erften 
Jahren, bis die Pflanzen bie gehörige Kraft und 
Größe erreicht haben, um das Entblättern auss 
zuhalten, muß der Schnitt nach gewiffen Regeln 
geſchehen. Man fchneidet in diefen Jahren im 
Frühling, ehe der Trieb beginnt, die fidy Breugens 
den, verwirrenden nnd einwärts ſtehenden Zweige 
ganz weg und flugt diejenigen, wlche ftehen bleis 
ben, bis auf 3—4 Augen zurüd. Das äußerfte 
Auge foll die Ridhtung mehr nad auswärts has 
ben. Die Zweige follen überhaupt fo wachen, 
daß die Krone inwendig etwas ausgefchweift und 
luftig wird, Der Schnitt über einem Auge ges 
ſchehe immer in etwas ſchräger Richtung aufwärts 
gegen das Auge zu und dicht darüber, Beim Ab: 
fhneiden ganzer Zweige wird der Schnitt durch ben 
wuiftigen Ring oder an bemfelben geführt. Stärkere 
Schnittflähen und Wunden follten mit einer Bes 
deckung verfehen werden, wozu man ſich eines wohl⸗ 
feiten Baumbarzes bedienen kann, welches aus ge: 
wöhnlidem Harz bereitet wird, bem man etwa '/, 
Fett beimifcht. Diefes Harz wird in einertragbaren 
Pfanne erwärmt, und mit einem Pinjel werden 
die Wunden und Schnittflächen überftrichen. Der 
Boden um den Stamm herum foll immer gehörig 
aufgelodert werden, was um fo nöthiger, je weni: 
ger kräftig er ift; in diefem Kal gebe man aud 
Dünger dazu. Wenn man fpäter im Juni nod 
Zweige bemerkt, die überflüffig find oder ſich ver: 
wirren, fo fönnen folde mweggenommen und zus 
gleich ald Futter benugt werden, Da das Ab: 
lauben eigentlid eine unnatürlide Schwächung 
und Beraubung der Pflanzen ift, die ihnen Rad: 
theil bringt, indem die Blätter derfelben als Dr: 
gane ebenfalls nöthig find wie die Wurzeln, fo 
darf ſolches auch erft gefchehen, wenn bie Pflangen 
gehörig erflarkt find, und muß immer mit Bor: 
ficht gefhehen und fich nach der Stärke der Pflans 
zen, nach der Jahreszeit und dem Klima richten, 
In wärmern Gegenden, wo ber Trieb früher be 
ginnt, halten die Bäume das gänzliche Entlauben 
aus, ba diefelben noch Zeit genug haben, fidy mie: 
der gehörig zu belauben. Mit oder nach dem 
Entlauben ‚werben bort die Bäume zugleich be 
fchnitten, Diefes Entlauben darf aber auch bort 
nit alljährlih flattfinden, fondern der Baum 
wird je das zweite ober dritte Jahr unberührt ges 
laffen, um ſich zu erholen. Dies verurfacht im 
Ganzen nicht nur keine Verminderung des Blät: 
terertrags, fondern es ift auch für die Dauer des 
Baumes und den Durdfchnittsertrag viel gün— 
fliger, al& wenn das Entlauben jährlich vorge: 
nommen würde, wobei die Pflanzen bald zu 
Grunde gehen müßten. In kühlern Gegenden 
muß dos Entlauben etwas anders behandelt wer: 
den, Sind die Bäume im gehörigen Alter, fo 
laffe man das Beſchneiden im Frühjahr bleiben, 
und nehme foldyes im Juni, zur Zeit des Ablau— 
bens, mit dieſem zugleich vor, d.h. man befchneide 
bann den Baum fo ftark, ald man es für thunlich 
findet, ohne ihm zu fchaden, und laffe an den 
ftehen gebliebenen Zweigen auch bie Blätter ſtehen. 
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Diefe Zweige werben dann noch um fo Bräftiger |1 Thlr. 15Ngr. 3 Pfennige angenommen werben, 


werben koͤnnen und jedenfalls gehörig reifes Holz 
liefern. Geſchah bas Befchneiden mäßig, fo kön— 
nen nachher auch noch einzelne der untern ſtehen— 
gebliebenen Blätter genommen werben, Man 
fchneidet nah Bedürfnig auch älteres Holz und 
firuppige Stellen weg, und kürzt ſtarke Triebe 
ein, fo daß fich der Baum immer gehörig verjüngt. 
Wenn das Laub von den Zweigen geftreift wird, 
fo geſchieht es in Italien immer von hinten nad 
vorn, oder man nimmt bei großem Laub auch nur 
Blatt für Blatt weg, damit der Baum nicht ver: 
legt werde. Je früher das Ablauben gefchieht, 
befto beffer ift es für die Bäume, da folche den 
Verluſt defto weniger empfinden und leichter und 
ſchneller wieder erfegen fönnen, und defto beffer 
ift auch das Laub für die Raupen, da die frühern 
3udten immer am Beften gerathen und ergie: 
biger find. Das Entlauben follte wo möglich mit 
bem Juni beendigt fein. Im Zuli und Auguft ift 
es ohne weiteres nadhtheilig, weil dann der Baum 
in ber Hige des Sommers kahl da fteht und un: 
reife Triebe Liefert, die im Winter ‚erfrieren, ba 
bei Eintritt der Kälte noch zu viel Saft in den: 
feiben vorhanden ift, Je das dritte oder vierte 
Sahr, oder fo oft man fieht, daß ein Baum 
ſchwach ift und der Erholung bedarf, fchneide man 
ihn wieder im Frühling und laffe ihn dann uns 
gehindert wachen, ohne ihn zu entlauben, damit 
er wieder recht Eräftige Zriebe befomme und dicht 
werde. Zweige, bie zu dicht ftehen oder ſich vers 
wirren, fo wie Räuberäfte am Stamm und um 
die Wurzeln, follen immerhin weggenommen 
werden und fönnen als Kutter dienen. Diefe 
zeitweife Schonung der Bäume wird nicht nur 
ben Ertrag im Ganzen nicht mindern, fondern ift 
auch das befte Mittel, ſchwache Bäume zu Bräf: 
tigen. Der Schnitt im Krübjahr oder nad dem 
Winter ift fiherer und immer befjer als im Herbft, 
dba man bann fieht, was etwa den Winter über 
erfroren ifl. — Ertrag einer Maulbeers 
pflanzung und ®Berfahren, die Blät- 
termenge zu beftimmen. Es iſt ſchwer 
über den Ertrag einer Pflanzung etwas Beftimm: 
tes anzugeben, da derfelbe zu fehr von der Quali— 
tät der Bäume und der Blätter, von der Kraft 
des Bodens und der verwendeten Pflege abhängt. 
Die Heden und Bufhpflanzungen können fchon 
im 4.—6. Jahr guten Ertrag geben und entlaubt 
werden, während Hochftämme wenigftens 10 Jahre 
braucen, bis fie verhältnißmäßigen Ertrag lie: 
fern und ftärker entlaubt werden dürfen. Im 
Durchſchnitt kann eine Hede im 4.—5. Jahre 
auf den Fuß Ränge etwa 1 Pfd. Laub liefern; ein 
erwachfener Hohftamm über 16 Fahre 60—120 
Pfd.; freiftehende Buſchbaͤume von S—10 Jahren 
10—20 pfd.; dichte Bufhpflangungen, bie den 
Boden ganz einnehmen, fo daß nichts mehr dane: 
ben gebaut wird, können jährlich auf 10 Quadrat: 
fug 1—1'/, Pfd. Laub liefern. Der Werth 
1 Gentners ziemlih von groben Holztheilen ge: 


Nah einigen Angaben von Burger über ben 
Blätterertrag der Maulbeerbäume in Ober: Jta= 
lien Eommen dort im Durchfchnitt bei verſchiede— 
nen Entblätterungsmetboden und Baumforten 
auf einen Stamm von 5 Zoll Durchmeſſer etwa 
30 Pfd., auf einen Stamm von 10 Zoll Durch— 
mefler 60—80 Pfd., auf Stämme von 20 Zoll 
Durchmeffer gegen 200 Pfd. Laub. In Frank: 
reich um Paris herum rechnet man auf 1Hektare, 
der mit Bufhbäumen auf 2 Meter Entfernung 
befegt ift, 5000 Kilogr. jährlich Blätterertrag, 
was auf 10 Quadratfuß etwa 1'/,. Pfd. Laub 
beträgt. Dabei find aber veredelte Bäume ange: 
nommen und bas Laub mit den grünen Zweigen 
daran, wie ed gewöhnlich verfüttert und verkauft 
wird. Außerordentliche Erträgniffe find bei dieſen 
Angaben nicht berüdfichtigt. Kür das Verfahren, 
die Blättermenge zu beftimmen, geben die Oeko— 
nomifchen Neuigkeiten auf Grund einer Mittheis 
lung des Jtalieners Antonio d’Angeli, folgende 
Vorſchrift: Um die Blättermenge eines Maul: 
beerbaums annäherungsmeife au beftimmen, mißt 
man ben Umfang des Stammes in der Mitte, 
und jede 30 Gentimeter von diefem Maß geben 
bie erforderliche Blattmenge für 1 Pfd. Galetten 
(Cocons). Man fummirt daher alle verfchiedene 
Umfänge der Maulbeerbäume und dividirt felbe 
mit 30 Gentimeter, und man wird bie Zahl ber 
Pfunde von Galetten erhalten, welche die Mauls 
beerbäume erzeugen können. Jede 30 Gentimeter 
geben jedoch nur bis zu einer gewiffen Dide bes 
Baumes und bis gegen die Hälfte der Jahreszeit, 
d. i. gegen den 20, oder 25. Mai, die Menge 
Blätter zur Erzeugung von! 1 Pfd. Galetten, 
Damit aber cin Baum fo viel gibt, muß die Aus— 
breitung der Zweige gut geordnet und von gutem 
Wuchfe fein; daher muß man diejenigen Bäume 
davon ausichließen, weldhen aus was immer für 
einer Urfache die Zweige fehlen, z. B. diejenigen, 
welche zu Grunde geben, oder welche durch ein 
fatfih angemwendetes Verfahren üppig wurden; 
auch die verſtümmelten und ſchwindſüchtigen haben 
zarte, Eleine, dürftige Blätter; diefe find unvoll— 
fommen und werden glei beim erſten Anfehen ers 
fannt. Es gibt manche Partien von Mautbeerbäus 
men, bie entweder eine zu große Entäftung und 
Stärke aus was immer für einerUrſache haben, aber 
dabei eine dürftige und armfelige Lebenskraft bes 
figen; dieſe mißt man gleichfalls, zieht aber 5, 
aud 10 Procent, oder auch, je nach dem Stande, 
in weichem fie fich befinden, noch mehr ab, oder 
man vermehrt bie Summe um eben fo viel, wenn 
fie fih in einem üppigen Wachsthum befinden, 
Dabei ift zu empfehlen, daß diejenigen Maulbeers 
bäume zuerft entblättert werden, die eine geringere 
Lebenskraft haben, indem ihr Blatt eine größere 
Mürbe hat, weshalb es den jungen Seidenwür— 
mern beffer befommt. Läßt man foldhe Blätter 
auch noch länger ftehen, fo werden fich diefelben 
wenig mehr vermehren, während bei jenen Bäus 


zeinigten Laubes kann zu 1 Thlr. A Nor bis |men, welche kräftig find, das Laub mit der Zeit 
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noch wählt, und die minder fräftigen Maulbeer: 
bäume durch das frühere Entblättern weniger 
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Maulbeerbaum ein ftarkes Beſchneiden verlangt, 
wenn er gedeihen fol. Allerdings ift der Blätter: 


leiden, als wenn man fie fpäter entblättert — ein | ertrag eines Maulbeerbaums, wenn er beichnitten 


Vortheil, der ihnen daher zu Gute fommt. Die 
Bäume, welche in verſchiedenen Fahren auf die 
oben benannte Art gemeffen wurden, um ihr 
Produkt daraus zu erkennen, waren ungefähr 
von einem Umfange von 10—70 Gentimeter, und 
nur jehr wenige hatten eine größere Dide. Um 
aber annähernd auch die Menge der Blätter zu 
beftimmen,, welche Maulbeerbäume von ungefähr 
80 Gentimetern und einem noch größern Umfange 
liefern, mißt man nebft dem Stamm auch noch 
die 2 oder 3 Hauptäfte, weldhe aus dem Stamm 
hervorgehen, und fummirt alle diefe Umfänge zu: 
fammen ; die Summe, die fi daraus ergibt, wird 
die gefuchte Zahl fein, die mit 30 dividirt werden 
muß. Vorausgeſetzt wird hierbei, daß jeder diefer 
Aeſte gehörig mit Eleinen Zweigen verfehen ift; 
denn wenn einer von ihnen mangelhaft wäre, fo 
müßte man bdenfelben annähernd vergleichen, wie 
dies wegen ber fchlecht wachfenden Bäume ange: 
geben wurde. — Die Blätterernte, Diejelbe 
erbeifcht große Sorgfalt und Umfiht. Man muß 
dabei die Blattknospen fchonen, welche den zwei: 
ten Zrieb geben und barf die Blätter der Waffer: 
reifer nicht ernten, weil diefelben zu viele wäſſe— 
rige Theile enthalten und ihr Genuß den Seiden: 
raupen ſchaͤdlich fein würde; daffelbe gilt von ben 
mit Honigthau befallenen Blättern. Eben fo 
fhädlich find den Seidenraupen Blätter von kran— 
ten und folhen Bäumen, welde im Schatten an: 
derer Bäume ftehben und der Sonne und Luft be: 
raubt find. Blätter von Bäumen, die auf einer 
Anhöhe ftehen, geben ein gefunderes, nahrhafteres 
Laub, als die Blätter von Bäumen, welche in 
Niederungen ftehen. Das Entlauben der Mauls 
beerbäume gefchieht entiweder durch Abftreifen der 
Blätter oder durch Befchneiden der Bäume, wor 
bei man auf deren Ratur und Zriebtraft Rüdficht 
nimmt. Das Abftreifen der Blätter ift für den 
Maulbeerbaum fehr nachtheilig und überliefert fie 
meift einem frühzeitigen Tode. Auch bei der 
größten Vorficht wird oft nicht nur das Laub, 
fondern auch ein Theil der Rinde mit abgeftreift, 
wodurch der Baum eine Menge Wunden erhält. 
Auch hat der Maulbeerbaum, mwenigftens in den 
nördlichen Gegenden Deutſchlands, nicht Zeit ge: 
nug, fih nach der Entlaubung wieder vollkom— 
men zu entwideln, wodurd die Zweige nicht die 
gehörige Reife erhalten und dann bei einem ftrens 
gen Winter leicht erfrieren. Kommt dann noch 
hinzu, daß ein Spätfroft alle erften Triebe vers 
nichtet, oder daß durch kalte Witterung die Ent: 
wicelung der Kuospen fehr verzögert wird, und 
die Blätter dann insarfammt zur Seidenzucht 
verwendet werden, jo bleibt dem Baume fihr 
wenig Zeit übrig, die Blätter wieder zu erfegen, 
und er wird fo feinem Untergange fchneller ent: 
gegengeführt. Allen diefen Ucbeln wird vorge: 


wird, nicht fo groß, als wenn er völlig entlaubt 
wird, da an den abgeftugten Blättern die Zweige 
bleiben ; diefe werden indeß dadurch reichlich er: 
fegt, daß der Baum nie unentlaubt zu ftehen 
braudt, um fi von feiner Entträftung zu er 
holen. Auch kann, da die Pflanzen weit näher an 
einander gefegt werden dürfen, auf demjelben 
Raume eine größere Anzahl Bäume und Sträu: 
cher ftehen, wobei die Blätterernte weit rafdyer, 
leichter und wohlfeiler it. Aud das Abpflüden 
der einzelnen Blätter mit Berfchonung der Spigen 
ift ſchaͤdlich. Läßt man darauf nicht ein durch: 
greifendes Beichneiden des Baumes im nächften 
Frühjahr folgen, fo bildet der Baum eine Maffe 
todtes Holz und es erzeugen fih nur Bleine 
Zweige mit Eleinen werthlofen Blättern. Um bei 
der Benugung der Maulbeerpflangen wenigftens 
in Etwas eine beflimmte Ordnung zu handhaben, 
nehme man im erften Alter der Seidenraupen an 
den Heden und Sträudern die Blätter von ber 
der Sonne am Wenigften ausgefegten Seite etwa 
bis 1 Fuß hoch von der Erde, im zweiten Alter 
der Raupen die etwas höher ftehenden von beiden 
Seiten, im britten Alter die Blätter von den 
mittleren Zweigen ber Sträucher und ber unters 
ften der Bäume, im vierten Alter die Blätter 
von den obern Zweigen der Heden und die von 
ben jungen Sträudern, welche man auf 6— 8 30l 
verftugt, im fünften Alter der Raupen bie beften 
Blätter von Heden, Bäumen und Sträuchern, 
wobei man indeß die fehr faftreihen Spigen weg: 
wirft. Muß man fih zur Bilätterernte einer 
Reiter bedienen, fo darf man diefe nicht an junae 
Bäume anlegen, fondern man muß ſich einer 
Bock- oder Doppelleiter bedienen. — Krank: 
beiten des Maulbeerbaums, Der Maul 
beerbaum leidet von der Käulniß, dem Feuer, 
dem Schlagfluß, dem Dürr- oder Gelb: 
werden der Blätter (ſ. db), — Nutzen 
bes Maulbeerbaums. Der bauptfächlichfte 
Nutzen bed Maulbeerbaums befteht in feinen 
Blättern, melde das unerfegbare Butter für die 
Seidenraupen abgeben; doch gewähren fie aud 
Biegen und Rindvieh ein gutes Futter, Das 
Holz des Maulbeerbaums ift ein gutes Nutzholz; 
aus Zmeigen, Rınde und Balt läßt fi Pas 
pier (f. Maulbeerpapier) darftellen und aus 
den Früchten, den Maulbeeren (f. d.), kann 
man Muß, Saft, Syrup ıc. berriten, 


Maulbeerblätter, dienen außer zu Futter 
für die Seidenraupen auch zum Geibfärben. 
Schon früher hat Vogel darauf aufmerkſam ges 
macht, daß die Maulbeerblätter einen gelben 
Barbeftoff enthalten, der fih gut auf Zeugen 
firiren läßt. Nach Abbrene wird dieſes Farbe 
material gegenwärtig in Schweiger Fabriken mit 


beugt, wenn bie Bäume beſchnitten werden, | dem beften Erfolg im Großen angewendet; man 
Diefes ift auch um fo zwedmäßiger, als der |erzeugt damit eine zeifiggelbe Farbe auf Wolke, 
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welche an Lebhaftigkeit und Echtheit nichts zu Frucht, die auch zur Muß- und Saftbereitung 
wünfchen übrig läßt. und zum Ginmachen dient, — In Zuder eins 

Mtaulbeerblätterpulver, zur Fütterung gemachte Maulbeeren. Auf 1 Pfd, noch 
der Seidenraupen. Die Ehinefen erfepen die in | nicht ganz reife Maulbeeren wird %/, Pibd. Zucker 
ben erſten Tagen der Seidenwürmerzucht manz zum großen Klug gekocht; in denſelben werden die 
geinden Maulbeerblätter durch ein Pulver von | Beeren geſchüttet. Um beides gehörig mit einans 
Maulbeerblättern, welches dadurch bereitet wird, | der zu vermengen, muß der Kefjel fleißig ger 
daß man entweder im Herbft diefe Blätter, ehe fie | ſchwenkt werden. Haben die Beeren eine Zeit 
geib werben, fo zerreibt, daß ein Zeig entfteht, lang gekocht und find fie gehörig geſchäumt, fo 
den man trodnen läßt und in Luftdicht verfchlofs werden fie in einen Napf gethan und Papier 
fene Gefäße bringt, die vor Feuchtigkeit gefhügt | darauf gededt. Am andern Tage werden fie 
werben, oder daß man die Blätter im Herbft fams | durch einen Durchſchlag gegoffen, der Saft zur 
melt, trodnet und vor Feuchtigkeit gribügt bis | Gelee gekocht und die Beeren darin fo lange ges 
zum Frühjahr aufbewahrt, fie dann in Mörfern , kocht, bis fie die Gelceprobe (j. d.) haben; 


zu Pulver flößt und burchfiebt. Das fo erhal: 
tene Pulver wird den jungen Würmern entweder 
rein oder mit dem Mehl von geichälten Erbien, 
Reis ꝛc. gegeben. Mehrere Geidenzücter in 
Frankreich haben biefes Verfahren mit dem beften 
Erfolg angewendet, und es verdient alle Rad: 
abmung in @egenden, wo die erften Maulbeer: 
blätter durch die Reife im Frühjahr aufgehalten 
ober ganz zerflört werden. 

Mraulbeerblätter: Surrogate. Zu den: 
felben gehören das Maulbeerblätterpulver 
(f. d.), die Blätter der Scorzonere (f. d.), 
Kartoffelftärtemehl und Reismebt. Obwohl bieje 
Surrogate die Maulbeerbiätter nur böchft unvoll: 
ſtaͤndig zu erfegen vermögen, fo ift man doch nicht 
felten gezwungen, eines biefer Gurrogate anzu— 
wenden. Diefes findet befonders bann ftatt, wenn 
die Mauibeerblätter im Krübjahr, nachdem bie 
Raupen bereits ausgekrochen find, irfrieren. 

Maulbeere, fchwarze, cin Obftbaum. 
In kälteren Kiimaten verlangt er cinen geſchütz⸗ 
ten Standort und einen guten, Eräftigen, culti: 
virten Boden, Im freien Standorte, zumal in 
flachem Lande, erfriert er gewöhnlich bei derjenis 
gen Zemperatur, welcher auch der Weinftod 
unterliegt. Im nörbliben Deutichland muß er 
am Spalier erzogen und im Winter gegen Kälte 
wohl verwahrt werden. Seine Verbrritung als 
Baumform geht nur fo weit, als der MWeinftod in 
offener Lage reife Früchte trägt. Da er in 
Deutihland feinen keimfähigen Samen bringt, 
fo muß man ihn bier durdy Ableger, Stedlinge 
ober Deuliren auf den weißen Maulbeerbaum 
fortpflangen. Die Ableger werben von Mutter: 


dann werden fie in Gläfer gefüllt, Papier darauf 
gelegt und nach dem Erkalten zugebunden. — 
|Zroden eingemahte Maulbeeren. Auf 
4 Pfd. nicht ganz reife Maulbeeren wird !/. Pfd. 
Zuder gerehnet. Diefen läutert man zum 
' großen Kaden, thut die Beeren dazu und läßt fie 
zugedeckt einige Mal mit auflohen. Sie müffen 
fleißig geſchäumt und der Keffel haufig geſchwenkt 
werden, damit ſich beides gut vermiſche. Hierauf 
‘ werden fie in einen Napf gethan, mit Papier zus 
gedeckt und 24 Stunden auf din Ofen geftellt. 
| Nach diefer Zeit gießt man fie durch einen Durch— 
flag, beftaubt fie mit feingeftoßenem Zuder und 
| fept fie wieder auf den Dfen. Am andern Zage 
werden fie umgewendet, wieder beftreut und auf 
dem Dfen völlig getrocknet. Endlich werden fie 
zwifhen Papier in Schachteln geſchichtet. — 
Maulberrenin Effigeinzumaben. Man 
nimmt auf 1 Quart Weineffig ?/, Dfd. Zuder 
und kocht beides mit 1 Qutch. Nelken auf. Die 
Maulbeeren fchichtet man in ein Glas, gießt den 
erfalteten Eifig darüber und bindet das Ger 
fäß au. 

Maulbeermuß. Man nimmt den Saft 
von ſchönen und ſüßen Maulbeeren, gibt zu 
4 Quart davon !/, Pfd, geläuterten Zuder und 
kocht beides auf gelindem Feuer fo lange, bis es 
| perlt und didlich wird, was man am Beſten wie 
| bei der Geleeprobe daran erkennt, daß man einige 
"Zropfen auf einen Zeller thut. Laufen diefe nicht 

mebr dünn, fo füllt man das Muß in Steins 
|töpfe, bindet diefe feſt zu und bewahrt fie an 
einem füblen trodnen Orte auf. 

Maulbeerpapier, wird aus dem Rinden: 














pflangen gemacht, die man in der Jugend einige | bafte des Maulbeerbaums bereitet und eignet ſich 
Zoll über dem Boden abfchneidet, wodurd junge | vortrefflib zum Kupfırdrud, Wenn man beim 
Zweige emporwadfen, welche im Krübjahr eins | Beichneiden der Maulbeerheden (I. d.) im 
geſchnitten und im naͤchſten Frühjahr womöglich | Sommer nur die Seitentriebe abjchneider, die 
in ein temperirtes oder auch kaltes Miftbeet ge: | oberften gerade aufftehenden Zweige aber ftehen 
ftedt werden, weil fie im Freien nicht fo leicht ans | läßt und nur die Blätter zur Kütterung abbricht, 
gehen. Das DOculiren geihieht um Johannis in | fo erreichen diefe in mäßig fructbarem Boden bis 
kräftige, höchſtens zweijährige Stämmchen bes | zum Herbft cine Länge von 3—5 Fuß. Diefe 
weißen Maulbeerbaums. Die Augen in alte fchneidet man im Winter ab und benugt fie zur 
Rinde einzufegen, ift nicht rathfam. Auch kann "Papierbereitung. Jeder Zweig wird in Eleine 
das Pfropfen angewendet werden, doch gehört Stüden von 1'/, Fuß Länge geſchnitten, bdiefe 
eine geübte Hand dazu, wenn die Zweige gehörig werden in Meine Bündel gebunden und ungeführ 
anfchlagen fellen. Der fhwarze Maulbeerbaum | '/, Stunde in fiebendes Waſſer gelegt, um den 
Liefert eine vortreffliche, füßfäuerliche, fühlende | Baft vom Holze löslich zu machen. Hierauf 
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wird ber Baft, ohne bie Oberhaut abzulöfen, 
vom Holze getrennt, gehörig getrodnet und in 


ber Papiermühle vermahlen. Im Heidelberg er: 
hielt man nad Metzger von einer 200 Fuß langen 


Hede 26 Pfd. Baft ü Gentr. 10 fl., und es wird | 
durch diefen Baftgewinn der Ertrag einer Maul: | 


beerplantage um ungefähr !/, gefteigert. 

Maulbeerfaft. Man preßt die Maul: 
beeren durch ein Tuch, läutert eine beliebige 
Menge Zuder, thut den Maulbeerfaft hinein und 
läßt beides fo lange aufkochen, bis es did wird. 
Rah dem Erkalten füllt man den Saft auf 
Flaſchen. 


Maulbeerſyrup. Man preßt den Saft 


von 1!/, Pfd. ganz reifen Maulbeerren gut aus | 


und läßt ihn mit 2 Pfd. geläutertem und zum 
Heinen Bruch gekochten Zuder einmal über dem 
Feuer aufmallen, nimmt den Syrup bann zurüd 
und füllt ihn nad dem Erkalten in Klafchen, 

Maulriemen, ein 3äumungsmittel ber 
Dferde, erfunden von Seeger. Er wirb aus 
ſtarkem Leder und, damit er fich nicht zu ftarf 
dehnt, nach der Rängenfafer des Leders gefchnit: 
ten. Sein vorberer Theil, die Kappe, der wie 
die Nafenriemen an den Nafenbeinen feine Anleb: 
nung erhält, hat eine ovale Korm und eine Breite 
von etwa 2 Zoll. Die halb fo breiten Seiten: 
theile des Maulriemens find taubenhalsförmig zus 
gefhnitten, wodurch fie eine fchräge Senkung 
gegen die Maulwinkel erbalten; feine Enben find 
geradlinig, das kürzere ift mit einer Schleife und 
Schnalle verfehen, das längere mit mehreren 
Löchern zum Schnallen. Die Schnalle muß bis 
1 30U breit fein und eine noch etwas breitere 
Unterlage von weichem Leder haben, damit fie der 
Drud nicht verlegt. 

Maulſchelle oder Maultafche, ein Bad: 
wert, !/, Pfd. Mehl, A Eibdotter, '/, Eierfchale 
voll fügen Weins, 10 Loth Butter wird zufammen: 
gerührt, dünn ausgerollt, wie ein Briefcouvert 
gefhnitten und mit folgender Maffe gefüllt: 
24 Loth Mandeln, 10 Loth Zuder, 4 ganze 
Eier 2 Stunden in einem Napfe aufammengerie: 
ben. Nah dem Einfüllen diefer Maffe wird der 
Zeig gebaden. Ober: Man rollt Blättertorten: 
teig 5 Mal fehr dünn auf und fchneidet eine Hand 
breite vieredige Stüde daraus. Hierauf madt 
man eine Maffe von !/, Pfd. feingeftoßenen füßen 


Mandeln, etwas Eiweiß, 8 Loth Zuder, eine auf | 


Buder abgeriebene Gitronenfchhale und 5 Eiern. 
Auf jedes Stüd Teig thut man 1 Löffel voll von 
biefer Maffe, fchläat die 4 Eden oben zufammen, 
brüdt fie mit den Kingern an, beftreicht fie mit 
Eiern, wobei aber nichts an bie Schnittftelle 
tommen darf, und bädt fie. 
Manlichwämmchen, eine Krankheit 
4. junger fäugender Hunde. Es bilden ſich 
Bläschen und Geſchwüre am Gaumen, auf ber 
unge und am Zahnfleifche. Zur Heilung pinfelt 
man den Mund täglib 4—6 Mal mit einer Mi: 
ſchung von 1 Qutch. Borar, 2 Roth Honig und 
1 Dbertaffe voll Waffer aus, Der Mutter gibt 
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man eine Laxanz. 2. Der Kälber. Bei ben: 
ſelben geben fi die Maulſchwaͤmmchen dadurch 
' zu erkennen, daß die Kälber nicht faugen und ab: 
 magern. Auf der Zunge zeigen fi Meine Bläs— 
chen oder Warzen, das Zabnfleifh ift mund und 
angeichwollen und das Maul voll Geifer und 
Schaum. Meift entfteht die Krankheit aus einer 
übeln Befchaffenbeit der Muttermilch. Zur Dei: 
lung übergießt man 3 Loth Flieder- oder Salbei: 
blumen mit '/, Quart fohendem Waſſer, feibt 
es nah 1 Stunde durch, ſetzt A Loth Honig und 
1 Roth Alaun zu und pinfelt damit das Maul 
täglich A—6 Mal aus. Außerdem gibt man dem 
Kalbe 3 Zage lang jeden Morgen folgendes Puls: 
ver in etwas Milch: 1 Qutch. Rhabarber, 
!/s Loth Kreide, Qutch. Salmiat, Wenn die 
wunden Stellen im Maule nad einigen Tagen 
nicht heilen, fo pinfelt man das Maul täglich 
mehrere Mal mit einer Mifbung von 1 Loth 
Borar, 1'/, Loth Myrrhentinctur und 4 Loth 





Syrup aus, 
Manulfeuche, eine Krankheit 1. ber 
Pferde. Diefelben geifern viel, laffen vom 





Sreffen ab, haben großen Durft, die Haut ber 
Zunge, des Gaumens und des Zahnfleifches ift 
bochroth, entzündet und vermehrt warm, nad 
einigen Zagen bilden fich an diefen Stellen Beine, 
mit einer hellen Flüſſigkeit gefüllte Bläschen, 
welche aufplagen; die Pferde freffen dann wenig 
ober gar nit. Zur Heilung pinfelt man bas 
Maul täglich 4 Mal mit einer Klüffigkeit, die aus 
2 Loth Alaun, 12 Loth Effig, 12 Loth Honig und 
2 Quart lauwarmem Waſſer beftehbt. Als Kut: 
ter gibt man weiches Gras, Klee, Kleien-, 
Schrots oder Deltuchentran? mit Salz, Eſſig 
oder Sauerteig verfegt. 2. Des Rindviehs, 
befteht in einem fieberhaften Blafenausfchlag im 
Munde und ift anftedend. Die Krankheit be: 
ginnt mit einem mäßigen Reiz- ober entzünds 
lichen Fieber, 12—24 Stunden darauf zeigt ſich 
Eingenommenpeit des Kopfes, entzündetes, ver: 
fhloffen gebaltenes Maul und vieles Geifern. 
Die Thiere verfagen das Kutter, nehmen aber 
gern Getränt. Am zweiten und dritten Tagt 
breden im Maule, namentlih auf der Zunge 
und am zahnlofen Rande des Oberkiefers, auch 
außen an ben 8ippen und um die Nafenlöcher 
ftark erbabene Blafen hervor von der Größe einer 
Dafelnußg bis zu mehreren Zollen im Umfange 
und mit einer wafferbellen, gelblichen, fpäter 
| trüben, fchmierigen Flüffigkeit erfüllt. Ste plagen 
bald auf, und es hinterbleiben wunde, hochrothe, 
fehr empfindliche Stellen, deren Heilung aber er: 
folgt. Die zurüdbleibende Abmagerung und ges 
ringe Milchabfonderung, die ſich ſchon fehr früh 
einftellten, verſchwinden bei amedmäßiger Pflege 
bald, Die Maulfeuche ift nie tödtlih und wird 
nur bösartig bei falfcher Behandlung. Die Ber: 
dauungsorgane leiden mehr ober weniger mit, 
daher bismweilen gaftrifche Störungen und Unver: 
daulichkeir als Nachkrankheiten. Die Abfonde 
zung ber Milch ift nicht blos verringert, fondern 
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hat auch öfter eine krankhafte Befchaffenheit, ae: 
rinnt leicht beim Kochen , ift fhleimig, meißgelb: 
lich und kann fo öfter nachteilig werden. Kräf— 
tige, wohlgenährte Thiere pflegen am Meiften zn 
leiden. Die Urfahen der Krankheit find ein 
Miasma und Anftedung. Die Behandlung der 
kranken Thiere ift fo einfach als möglich; lieber 
zu wenig oder gar nichts als zu viel gethan, Die 
Krankheit muß ihren Verlauf haben. innerlich 
ift im Allgemeinen nichts nöthig, außer bei Din: 
neigung zu SHartleibigkeit, wo einige Gaben 
Glauberfalz, auch etwas Salpeter in fchleimiger 
Abkochung gegeben werden. Gin Aderlaß ift nur 
bei fehr wohlbeleibten Thieren und bei entzünd— 
lihem Fieber erforderlih. Die Maulblafen blei: 
ben unangetaftet; erft nachdem fich die Oberhaut 
abgelöft hat, find Fühlende, fäuerliche Mittel zu: 
läffig, um das Maul zu reinigen und zu erfri: 
fhen. Bei Entftehung von Geſchwüren können 
austrodnende Pinfelfäfte und bei fortdauern: 
ber Schleimabjonderung ein gelind zufammen: 
ziehendes Maulwaffer angewendet werden. Die 
Lippen- und Rafenblafen und die fpäter fich bil: 
denden Schorfe bleiben unberührt. Das kühlende 
Maulmwaffer bereitet man aus Weineffig und 
Honig von jedem 8 Loth, Mehl A Loth, Waſſer 
1 Quart, Alles gut gemifcht und damit das Maul 
täglih 4—6 Mal mittelft eines Leinwandbauſch⸗ 
chend behutfam ausgepinfelt. Das gelind zufam: 
menziebende Maulmwaffer bereitet man, indem 
man 6 Loth Salbeitraut mit 3/, Quart Boden: 
dem Wafler übergießr, das Gefäß noch '/, Stunde 
am Feuer ftehen läßt, durchfeiht und 8 Roth 
Weineffig und 8—12 Roth Honig zufegt. Ein 
ſtarkes zufammenziehendes Maulmwaffer bereitet 
man, indem man 1 Loth Alaun oder Borar in 
4 Quart Salbeiaufguß auflöft. Zu Pinfelfäften 
nimmt man 1 Loth Myrrbentinctur, 4 Theile 
Honig und etwas Kalkwaffer und beftreicht da: 
mit bie gefhmwürigen Stellen täglich einige Mal 
mittelft eines weichen Pinſels. 

Maulthier, entfteht aus der Paarung bes 
Efelhengftes mit der Pferdeſtute. um biefe 
Paarung zu bewirken (meil felbft brunftige 
Pferdeſtuten einen Widermwillen gegen den Efel: 
bengft haben), ftellt man eine roffige Stute in 
einen Stand, in dem fie namentlich mit dem 
Hintertheil fo tief fteht, daß dadurch das Ver: 
hältniß der Höhe zwifchen der Stute und dem 
Efelhengft ausgeglichen wird. Man läßt dann 
bie Stute dadurch aufregen, daß man ihr einen 
Probirhengft zuführt; dann wird ihr der Kopf 
mit einer Dede belegt, fo daß fie den Efel nicht 
fehen kann, und nun führt man diefen, wenn er 
ebenfalls durch die Nähe einer roffigen Stute, 
durch das Kreifchen derfelben, durch das Wiehern 
bes Probirhengftes ꝛc. aufgeregt worden ift, zu 
ber Stute, hilft dem Efelhengft, wenn es nöthig 
tft, auf die Stute, und jener befchält nun bie 
Stute mit einer ausbauernden Efelnatur, woburd 
die Stute in den meiften Faͤllen tragend wird. 
Die Pferdeftute trägt das Maulthierfohlen fo 
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lange, wie Stuten gewöhnlich zu tragen pflegen, 
doch will man die Bemerkung gemacht haben, daß 
die mit Maulthieren trächtigen Stuten leichter 
und häufiger verfohlen, als die mit Pferbefohlen 
trächtigen Stuten, weshalb man benfelben auch 
befondere Sorgfalt während ber Zragezeit anges 
deihen laffen muß. Das Produkt einer ſolchen 
Paarung bat am Kopfe (x. B. die Ohren), am 
Kreuze und Schenkel, felbft an den Hufen viel 
von dem Efelhengft ererbt; das Dedhaar ift aber 
meift der Stute nad geartet; auch der Schweif iſt 
mehr behaart als bei den Efeln; das Maulthier 
ift aber ungleich arößer und ftärker als der Efels 
bengft und deshalb mehr als diefer zu befondern 
Dienftleiftungen geeignet. Die ſchönſten Maul—⸗ 
thiere werden in Spanien, Ztalien, Savoyen 
und im füdlichen Frankreich angetroffen. Die 
Aufzucht der jungen Maulthiere ift nicht vers 
fchieden von der der Pferde, nur ift erftere mit 
weniger Koften und Gefahr verfnüpft, meil den 
Maulthieren die härtere Efelnatur eigen ift. Sie 
erreichen zumeilen ein Alter von 30—AO0 Jahren, 
Auch die Krankheiten hat das Maulthier mit ben 
Pferden gemein. Das Maulthier wirb zu allen 
Dienftleiftungen gebraucht wie der Efel. Es ift in 
der Arbeit fehr fiher und ausbauernd und kann 
mit Nutzen zum Ziehen und Zragen verwendet 
mwerden. Namentlich gebraubt man bie Mauls 
thiere in unmwegfamen Gebirgen ald Saumthiere 
auf Zußmwegen, auf denen fie mit der größten 
Sicherheit dahinſchreiten und, wenn fie nicht bes 
fonders irregeleitet oder falfch gelenkt werden, 
keinen Kehltritt thun. Das Maultbier ift aber 
auch bei geringerm Kutter als dasjenige, welches 
das Pferd erhält, fehr ausdauernd und fähig, 
feinen Dienft zu erfüllen; es bedarf feiner härtern 
Natur halber eine weniger forgfältigere Pflege 
als das Pferd und aebeiht bei gutem Kutter und 
reinem Waffer fchnell. 

Manlıvurf, wühlt mit ben Vorderpfoten 
die Erde auf, wirft fie hinter fich, gräbt befons 
ders gern in fruchtbarem,, nicht zu naffem Boden 
runde Gänge, die im Sommer ber Oberfläche 
näber, im Winter tiefer find, Gr gräbt aber 
auch in fleinigem Boden. Seine Hauptwohnung 
befindet fich immer in der Nähe des größten Erb» 
baufens. Er fommt faft nur während der Brunſt⸗ 
zeit in der Nacht aus der Erde, weil er bie freie 
Luft und das Sonnenlicht fcheut. Um die Mauls 
würfe mit Erfolg zu verfolgen, ift es nöthig, die 
Drte zu kennen, wo fie fih am Liebſten ‚aufhals 
ten, die Jahreszeit, in welcher fie am Meiften die 
Erbe durchwühlen, die Zeit und Stunden ihrer 
Arbeit und bie Gonftruction der Wohnung ihres 
Baues. Die Art und Weife wie die Maulwürfe 
arbeiten, und die immer eine unb biefelbe ift, 
verräth flets ihre Gegenwart und erleichtert die 
Mittel, fie zu fangen. Auch muß man ſich durch 
Befichtigung der Maulmurfshügel überzeugen, ob 
fih das Thier in feinem Baue befindet. Wenn 
man mit einem ſcharfen Snftrument einen Gang 
Öffnet, welchen der Maulwurf kürzlich gemacht 
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bat, fo kommt er einige Zeit nachher, um den⸗ 
felben auszubeffern, wozu er an dem geöffneten 
Drte eine Straße macht, welche nach Außen einen 
länglichen Aufwurf bildet. Daffelbe gefcieht, 
wenn man einen frifch aufgerworfenen Maulmwurfs: 
hügel beſchaͤdigt. Der Maulwurf zieht ſich bei 
dem geringften Geräufh in feinen Bau zurück. 
Das befte Mittel ihn zu fangen ift, ihm ſtillfchwei⸗ 
gend aufjulauern. Man unterfucht vorher von 
fern die halbfugelförmigen Aufwürfe und richtet 
feine Aufmerkſamkeit befonders auf die frifhauf: 
geworfenen Hügel. Dft bemerkt man das Thier 
nicht felbft, fondern nur feine Bewegung an ber 
Erbe, die es aufwirft. In ſolchem Falle nähert 
man fich fchnell dem Aufwurfe und bleibt fo lange 
bei demfelben, bis das Thier feine Arbeit wieder 
beginnt, Am Meiften arbeitet der Maulwurf 
vom Mai bis Ende Zuni und vom Anfang Juli 
bis Ende Dktober. Zu diefer Zeit muß man den 
Maulmwürfen hauptſächlich nachflellen. Doc gibt 
es auch Stunden und Zage, bie zum Fang ber 
Maulwürfe günftiger find als andere, Regen, 
Kälte, große Hige find nicht zum Yang geeignet, 
fondern man wähle zum ange gelindes und 
heiteres Wetter, mehr trodnes Erdreich und bie 
Beit, wo die Sonne aerade auf die Stelle fcheint, 
wo man die Nacftelungen machen will. Der 
Maulwurf arbeiter täglih 2 Mal: am Morgen, 
nachdem der Thau verſchwunden ift, 1 Stunde 
und Mittags und Abends je 20 Minuten. Die 
Wohnung der Maulwürfe ift bisweilen ein Eugels 
förmiges Loch, bisweilen ein langer und breiter 
Gang, der 2 Fuß unter ber Erbe ſich befindet, 
Bon diefem unterirbifhen Lager aus wühlt ber 
Maulwurf horizontal und Öffnet in verſchie— 
denen Richtungen mehrere kürzere oder 
längere Gaͤnge, bie unter fi durch Durchſchnitte 
correfpondiren. Weber biefe Gallerien hinweg 
läuft ein Gang, ber oft ſenkrecht, bisweilen ge: 
neigt if. Er befindet ſich nahe an der Ober: 
fläche, und feine Deffnung zeigt an, daß fich der 
Maulwurf außerhalb der Wohnung befindet. 
Diefer gewöhnlid 18 Zoll tiefe Gang dient dem 
Maulwurf dazu, in feine Wohnung zu flüchten, 
wenn er in Gefahr ift. Friſch aufgemworfene Erb: 
bügel find ein ficheres Anzeichen von ber Gegen: 
wart ber Maulwürfe; ift aber ber Hügel von 
einem großen Loch durchbohrt, fo hat ihm der 
Maulwurf vor Kurzem verlaſſen. Maulmurfss 
hügel, deren Erde troden und kruftig ift, und bie 
von einem geraden und tiefen Loche durchbohrt 
find, zeigen an, daß fich feine Maulmürfe in den⸗ 
felben befinden. Ein hoher und ſtarker ifolirter 
Maulwurfspügel zeigt die Gegenwart eines 
männlihen Maulmurfs an. Mehrere derartige 
Hügel in einem gewiffen Raume enthalten häufig 
mehrere Maulmwürfe. Kleinere, weniger hohe 
Maulwurfshügel zeigen die Wohnung der Weibs 
“hen an; find fie im Zickzack, unregelmäßig und 
nicht ſehr hoch, fo halten ſich in ihnen junge 
Maulmwürfe auf. Wenn man genau ben Bau der 
Maulwürfe und den periodifhen Gang ihrer Ars 
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‚Schließlich die Deffnungen verftopft. 
‚ebnet die Maulmurfshaufen, legt Durch Aufgraben 





Maulwurf. 


beiten Eennt, fo braucht man fie nur an ber 
Stelle ihrer Wohnung, wo fie ſich befinden, zu 
überrafchen und mit einer Dade den Gommunicas 
tionsweg zu zerftören, mwelder das . von 
dem Mittelpunkt feiner Gänge trennt. Gr iſt 
dann gefangen und kann getödtet werben. Um bie 
Maulmwürfe aus ihrem Wohnfige zu vertreiben, 
bat man verfciedene Mittel vorgefclagen. 
1. Friſche Pappelftöde in die Haufen fteden und 
diefe niedertreten. 2, Krifcher Knoblaud in bie 
Löcher gebracht. 3. Pulverifirter Aetzkalk, wel⸗ 
cher in eine Vertiefung der geebneten Maulwurfs⸗ 
haufen gebraht wird, um beim Werfen bes 
Maulmwurfs in fein Maul zu fallen und benjelben 
zu tödbten. 4. Schierling mit Alaun und Fleiſch⸗ 
fchnitten kochen, die legtern trodnen, mit Fiſch— 
thran einfchmieren und das Gift in die frifchen 
Löcher bringen. 3. Angepflanzter Stehapfel joll 
fie vertilgen. 6. Aunignac verfährt bei der Ber: 
tilgung der Maulmwürfe auf folgende Art: a. if 
blos ein frifcher Haufen vorhanden, fo wird er 
weggenommen und in das Zoch ein Laut geſtoßen 
(hineingehuftet). Steht der Haufen in feiner 
Verbindung, fo wird der erfhredte Maulwurf 
gehört und er kann gefangen werden ; b. find zwei 
Haufen vorhanden, fo öffnet man bie Verbin: 
dungsröhre (Gang) und verftopft den Zugang zu 
den Haufen, um zu erfahren, in welchem Haufen 
fi der Maulwurf befindet, was man an ber 
Wegſchaffung der Verftopfung erfährt; c. find 
3 Haufen, fo werben bie Berbindungsröhren 
zwifchen je 2 Haufen wie bei b verflopft und wir 
bei a verfahren; d, find mehrere frifche Haufen, fo 
theilt man fie zuerft in 2 Gruppen, um zu erfab: 
ren, in welcher Gruppe er fidy befindet, wo dann 
das frühere Verfahren angewendet wird, 7. Am 
Bemwährtefien zur Vertreibung bes Maulmurfs 
zeigt fih der Schweine= und Ziegenmift, indem 
man in jeden Maulwurfshaufen einige womöglich 
frifche Ziegenforbern thut. 8. Graf v. Boifleth 
wendet mit dem beften Erfolg Krähenaugen ober 
die Brebnuß an, mit weldhen Würmer über: 
ftreut und in die Löcher gelegt werden. 9, 6 Zoll 
lange hölzerne Stäbchen, in Steinkoblentheer ge: 
taucht, foll man in die Maulmurfslöcher fleden. 
10. Man mifcht '/, Pfd. friſches Weizenmehl, 
1 Loth Grünfpan, 6 Loth ungelöfchten Kalk, 


12 frifchgetödtete Krebfe und ’/, Pfd. Spidöl, ge 


pulvert, unter einander, macht einen Zeig davon, 
formt Kügelchen von der Größe einer Haſelnuß 
baraus und wirft fie in die Maulmwurfshaufen. 
11. Man räuchert mit aromatifben Kräutern, zu 
welchem Zweck man die Maulwurfshügel abträgt, 
durch die Gänge Einfchnitte madht, in bdiefen 
Gruben bie aromatifchen Pflanzen verbrennt, ben 
Raub in das Innere der Kanäle leitet und 
12. Man 


die Kanäle bloß und gießt fo viel Waſſer ein, daß 
daffelbe bis in das Innere ber Wohnung bringt. 
13. Man fchießt auf den Maulwurf in dem 
Augenblide des Aufftoßpens in nicht zu großer 
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Entfernung mit klarem Schrot. 14. Man wählt 
die Erbe der frifchen Haufen auf, reinigt die beis 
den Zugänge des darunter liegenden horizontalen 
Kanals und fledt in den Boden eines jeden ein 
Bleines Bündel Dornen mit langen Stacheln, 
welches den innern Raum bed Kanals ausfüllt. 
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Diefe Kalle fchiebt man in einen womöglidy frifch 
angelegten Kanal des Maulwurfs hinein, und 
zwar die eine nach rechts, die andere nad links. 
Sobald der Maulwurf mit feiner Schnauze an 
die Scheibe ftößt, weicht diefe aus, bie beiden 


Dann fchüttet man Erde auf und tritt fie feft. | Schenkel ſchlagen aufeinander, und ber Mauls 


Stiht fih der Maulwurf an den Dornen, fo 
ftirbt er. 15. Man nimmt feingeftoßene Nieß: 
wurz, Enetet fie mit Gerſtenmehl, Ei, Wein und 
Milch zu einem Zeig, ſchneidet ihn in Beine 
Stückchen und wirft fie in die Löcher. 16. Man 
gräbt auf 1 Morgen Landes 2 leere Zonnen bis 
an den Rand in die Erde und ftedt eine Stange 
hinein, an deren oberm Ende eine Beine Wind: 
mühe befeftigt ift, die möglihft viel Geräuſch 
macht, wodurch die Maulwürfe auswandern, 
417. Dan gräbt in den Haupteingang des Mauls 
wurfs einen ziemlich großen Topf fo tief in die 
Erbe, daß bie Oberfläche feines Randes mit dem 
Fußboden des Maulmurfsganges ganz gleich ift 
und fo, daß die fortgefegte Richtung diefes Gans 
ges über die Mitte des Zopfes hinläuft. Damit 
der Maulwurf, an dem Zopfe angefommen, nicht 
umkehrt, drüdt man mit dem Daumen einen 
fhmalen Weg um den Zopf auf einer Seite rechts 
halb hinein und fo auch auf der andern. Da, wo 
dieſer fhmale Weg aufhört, fledt man einen 
harten Gegenftand vor. Mag nun der Maul: 
wurf, wenn er an biefem @egenftand angelangt 
ift, madhen was er will, er muß ficher in den 
Zopf fallen. Der ganze Bau ift mit Rufen feſt 
zu deden. 18. Dan gräbt im März und April 
irdene glafirte tiefe Zöpfe bis an den Rand in bie 
Erde und bringt in jeden einen weiblichen Maul⸗ 
wurf. In ber Nacht ſchreien die gefangenen 
Thiere, loden dadurch die benachbarten Maul: 
würfe herbei und in bie Zöpfe hinein. Am Zu: 
verläffigften füngt man den Maulwurf immer 
durch Auflauern und in Ballen (f. Maulmwurfss 
fallen.) Um ihn mit der Hade zu tödten, fauert 
man fich zu der Zeit, wo der Maulwurf zu arbeis 
ten pflegt, ganz ftil neben den neuen Aufwurf 
bin; bei ber geringften Bewegung, die das Thier 
macht, wirft man von der entgegengefeäten Seite, 
wo man den Maulmurf bemerkt, mit einem 
Spatenftih fchnell '/, Fuß Erde heraus, in der 
fi gewöhnlich das Thier befindet. Iſt es ent 
wifcht, fo £ritt man den Maulwurfshaufen zu 
und erwartet den Maulwurf, bis er zur Arbeit 
zurückkehrt. Dat die Wohnung des Maulmurfs 
mehrere Hügel, jo tritt man fie ſämmtlich 
nieder und bleibt ruhig in der Mitte derjelben 


ben. 

Manlwurfsfalle, ein Geräth zum Fangen 
ber Maulwürfe. Außer den gewöhnlichen Maul: 
mwurfsfallen, melde die Maulmurfsfänger auf: 
ftellen,, hat man noch die Kotte’fche (f. d.) und 
die folgenden: 1. Diele Maulmurfsfalle befteht in 
einer Art Zange, deren Schenkel mit einem 
Widerhaten verjehen find. Die beiden Schenkel 
befigen Spanntraft und find durch eine in der 


wurf ift gefangen. Unter allen belannten Ballen 
ift feine praftifcher als diefe. 2. Zwei Gylinber 
von Blech können in einander gefchraubt werden, 
Born an beiden Gylindern ift eine Fallthüre, die 
fih nur nad Innen öffnet. Sic ift oben und an 
den Seiten etwas ausgefchnitten. Unten bat bie 
alle der Lange nach !/, Zoll breite, 6 Zoll lange 
Deffnungen. Die Länge der zufammengefchobes 
nen Falle beträgt 9'/, Zoll, ihr Durdmeffer 
2 3oll. Der Kallthüre gegenüber, am Ende des 
einzufchiebenden GEylinders, find 5 Drahtfpigen 
angelöther, 3 Eieine und 2 große. An biefe wers 
den Regenwürmer angefpießt. Durd beide Cy— 
linder gehen 2 Röder, die auf einander paflen 
müffen, wenn die Kalle aufgeftelt werben foll, 
3. Ein cylin)erförmiges Stud Holz öffnet ſich 
feiner gangen Länge nach und wird durch einen 
eifernen Reifen verbunden. Die Thüre ift vers 
borgen und befindet fih an einem Eleinen, ziems 
lich ſchmalen und ſehr dünnen Dorn, ber durch 
einen Eifendraht unterftügt wird. Eine ſich hin⸗ 
ter ber Thür befindende Feder hält jene vers 
fhloffen. Man ann nur mit Anftrengung bie 
Feber zum Nachgeben zwingen, wenn fi bie 
Thür erhebt. Um fie in biefer Stellung gu ers 
halten, bringt man über ben Eifendraht ben 
kleinen Dorn, während der Kopf in ber Mitte 
der Falle ein Hinderniß für den Durchgang bildet, 
Sobald der Maulwurf diefen ſchwachen Wibers 
ſtandspunkt berührt, dreht ſich der Dorn, löſt 
fih aus, und die Thüre wird durch die Kebers 
kraft geichloffen, fo daß der Maulwurf gefangen 
if. 4. An einem Ende eines hölzernen Rahms 
von 9—10 Zoll Länge befindet fi ein Gitter von 
Eifendrabt, an dem andern eine Thür von Eiſen⸗ 
blech, die fich in einem Charnier bewegt und ber 
geringften Bewegung nachgibt. Dieſe Thür geht 
nicht nach Außen auf, weil fie burch einen Anfag 
zurüdgehalten iſt. Man bringt diefe Kalle in den 
Gang des Maulwurfs, der an feinem äußerſten 
Ende geöffnet wird. Die Luft, melde durd das 
vergitterte Ende ber Kalle in den Gang eintritt, 
veranlaßt das Thier, den Schaden auszubeflern, 
und um an ben beidäbdigten Drt zu gelangen, 
ſtürzt er fi in die Schlinge. — Wenn ein Mauls 
mwurf gefangen ift, follte man die Kalle jedesmal 
über dem euer reinigen, damit der Gadavers 
geruch entfernt wird. 

Maulwurfsgrille, f. Werre, 

Maus, 1. Feind der Bienen, Ras 
mentlih im Winter dringen die Mäufe gern in 
bie Stöde ein, verzehren Honig und Bienen und 
benagen das Gebäude. Die Mäufe dringen nicht 
nur durch die underengt gelaffenen Kluglöcher, 
jondern ſchieben auch die Borfegbreichen weg und 
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nagen ſich wohl gar durch das Stroh. Ein ſiche⸗ 
res Kennzeichen, daß ein Bienenftod von Mäu: 
fen heimgefucht ift, find todte Bienen mit abge: 
biffenen Köpfen in und an dem Stode und ge: 
ſchrotenes @erdlle auf dem Flugbrete. Genaue 
Auffiht, Reinlichleit, verengte Fluglöcher, gut 
verftrichene, ſtarke Strohkränze find die beften 
Berwahrungsmittel gegen die Mäufe. Im Som: 
mer muß man ben Vorplatz des Bienenhaufes 
von todten Bienen und Drohnen rein halten. 
Glaubt man, daß im Herbft Mäufe in einem 
Bienenftode find, fo muß man genaue Unter: 
fuhung anftellen, ehe man das Flugloch zur Ein: 
mwinterung verengt. Schleicht fi eine Maus bei 
warmer Witterung in den Stod, fo muß man an 
benfelben klopfen, woburd die Bienen zum Zorn 
und zur Tödtung der Maus gereizt werden. Iſt 
eine Maus längere Zeit in einem Stode gewefen, 
fo muß man das Gewirke möglichft tief verfchnei: 
ben, bie Klugbreter wechſeln und den Stod mit 
erwärmtem Vorwachs ausräudhern. 2. Keind 
der Gartengewädhfe Am Schädlichſten 
in den Gärten wird die Waldmaus, die Brands 
maus und die Bleine Feldmaus. Sie nagen an 
ben Wurzeln der jungen Obftbäume die Rinde ab, 
zerftören die Spargelanlagen und alle Wurzel: 
werk tragenden Beete, freffen die Tulpenzwiebeln, 
richten in den Krühbeeten große Bermüjtungen 
an und dringen fogar oft in die Kübel der Orans 
genbäume. Am Beften fängt man die Mäufe in 
den Gärten in Fallen (f. Mausfallen). Bon 
den Spalierobftbäumen kann man fie abhalten, 
wenn man bier und ba an das Spalier ein Stüd: 
hen Mofchusbeutel feftnagelt, indem die Mäufe 
ben Mofchusgeruc wie die Peft fliehen. Um die 
Mäufe von den während dem Winter in Käſten 
ſtehenden Nelkenſenkern abzuhalten, bebedt man 
diefelben Leicht mit kurzgehacktem Wachholbder: 
reifig. Die Mäufe fteben fib an dieſem Reifig 
in die Nafe und kehren um. 3. Als Hausun— 
geziefer. Sie zernagt nicht nur, fondern 
frißt aud in den Kellern und Speifefammern 
manche Speifen und ift überdies ein fehr unanges 
nehmer Gaft in den Betten. Zum Wegfangen 
der Hausmäufe leiften gute Kagen und bie be— 
fannten Mausfallen (f.d.) die beften Dienfte. 
Andere Mittel find folgende: a. Man räuchere 
fleißig mit Haidekraut. b. Man grabe Könige: 
ferzen mit Blüte und Wurzel aus und lege in 
jede Ede des Raumes, wo fih Mäufe aufhalten, 
eine Hand vol, c. Diefelben Dienfte Leiftet 
Hfeffermünzkraut und Pfeffermünzöl, d. Man 
beftreihe einige wollene ober leinene Läppchen 
mit Steinöl und lege diefelben an verfchiedene 
Stellen. Der Geruch dieſes Deles ift den Mäu: 
fen fo zuwider, daß fie fogleich fliehen. e. Man 
fängt eine Maus lebendig, faßt fie am Genid, 
zieht fie einige Mal durch fehr dünnen, mit Fiſch— 
thran fließend gemachten Wagentheer und läßt fie 
laufen. Das eingetauchte Thier läuft fidy todt, 
und die andern Mäufe fliehen alle Orte, wo ſich 
ber Geruch verbreitet hat, f, Will man die 
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Mäufe vergiften, fo müffen die Gefäße, in denen 
das Gift vorgefegt wird, fehr rein und ganz ges 
ruchlos fein, weil fonft die Mäufe ſchwer an das 
Gift gehen. Aus demfelben Grunde ift es aud 
gut, die zur Vergiftung dienenden Subſtanzen 
nicht mit der bloßen Hand zu berühren, fondern 
Handſchuhe anzuziehen. Um die Thiere ficher zu 
machen, ift es räthlich, ihnen baffelbe Futter, 
das man ihnen vergiftet vorfegen will, Anfangs 
unvergiftet hinguftellen. Nie darf man der Lod: 
fpeife fo viel Gift beimengen, daß deſſen Geſchmack 
vorberrfhend if. Wo Kleifh die gemöhnlide 
Nahrung der Mäufe ift, mijcht man das Gift am 
Beften mit Mehl; wo aber Pflangennabrung die 
gewöhnliche Koft ift, mit Fleiſch. Sebenfalls 
muß das Gift in fehr feinem Zuftande angewen— 
det werden. Damit nit Kinder, Hunde, 
Kapen ıc. zu dem Gifte gelangen können, ift bie 
größte WVorfiht anzumenden, Am Meiften find 
folgende Gifte zu empfehlen. «. Bittere Man: 
dein, zerquetfcht und unter die Lodfpeife ge 
mifcht. 3. Gepulverter ungelöfchter Kalk, mit 
fo viel feingeftopenem Zuder vermifcht, daß ber 
Zucker vorfhmedt. Daneben wird ein Gefäß 
mit Waffer gefegt. Haben die Thiere von dem 
Gifte gefreffen, fo werden fie durftig und faufen, 
worauf fie zerplagen. y. Gut ausgekochter 
Waſchſchwamm wird in hafelnußgroße Stüde ge: 
ſchnitten, diefe werben in ranziger Butter bräun: 
lidhgelb gebraten, etwas gepreßt, in Scherben 
umher gefegt und baneben Gefäße mit Waffer ge: 
ftellt. Da dieſe Lockſpeiſe viel Durft verurfadht, 
fo faufen die Mäufe viel, der Magen ſchwillt fehr 
auf und fie fterben. d. Man pulvert Schwefel: 
ipath fein und Enetet denfelben in hafelnußgroße 
Kugeln von in Mil geweichtem und mit Mehl 
vermengtem Weißbrot ein. Diefe Kugeln werben 
mit Mehl beftreut, mit ftark ausgebratnem Sped 
übergoffen, 10—12 Stunden ftehen gelafjen und 
dann in die Maufelöcher geworfen. &. Dan ver: 
mifcht Keilfpäne und Sauerteig zu gleichen hei: 
len dem Gewicht nad, macht Kügeldhen daraus 
und wirft diefe in die Maufelöder. L. 1 Pfd. 
weißes Weizenmehl, 6 Loth Zuderfyrup, 6 Trop: 
fen Feldkümmelölt, 1 Loth Brottrume und bas 
feingeftoßene Pulver von 3 Krähenaugen miſcht 
man zufammen und ftellt es in Scherben auf. 
Mansfalle, ift eine WBorrichtung zum 
Bangen der Maufe, Außer den allbelannten 
Mausfallen leiften befonders gute Dienfte bie 
englifhde Mausfalle (f. d.), Gal— 
land's Mausfalle (f. d.) und bie fid 
von felbft aufftellende von Zellen ausgeführte 
Falle in Zimmern ıc. An ben zwei gegenüber: 
ftehenden Punkten eines etwa 8 Zoll langen und 
8 Boll breiten hölzernen Tellers ober eines folchen 
gut geglätteten Bretftüddhens bringe man ein 
paar Stiftchen in der Art an, daß diefe wie die Aren 
eines Wagebaltens nach Außen ftehen. Diefe Stift: 
hen drehen fich in Löchern der beiden Latten. Dieſe 
Latten müffen eine parallele age haben, reichlich fo 
weit als das Bretchen breit ift von einander entfernt 
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fein und butch ein paar Meine Querlatten in ihrer | folgen foll, in verticaler Stellung und ihr gegen 


Lage erhalten werben. Das in Stiften hängende 
Bretchen Bann ſich nun wie ein Wagebalken auf 
und nieder bewegen. An ber vorbern Kante bes 
Bretchens befeftigt man etwas Sped, und bann 
ftellt man die Kalle auf, indem man biefelbe auf 
einen Zifch zc. fo legt, daß die hintere Hälfte des 
beweglichen Bretchens noch auf dem Zifche ruht, 
bie vordere Hälfte bagegen über die äußerfte Kante 
des Zifches berausragt. Unter das bewegliche 
Bretchen wird ein großer Zopf mit Waffer ge: 
ſtellt. Will nun eine Maus nach der Kodfpeife 
geben, und fie Bommt auf den vordern Theil des 
Bretchens, fo finkt diefer herab, und bie Maus 
fällt in den darunter fiehenden Waffertopf, wors 
auf das Bretchen in feine frühere Lage zurüdgeht 
und die Kalle wieder geftellt it. — allen, in 
denen ſich fchon öfter Mäufe gefangen haben, 
müffen gut ausgebrüht mwerben, meit fie fonft 
einen Geruch annehmen, ber die Mäufe ab: 
fchredt. 

Maufer, ift eine Art Krankheit der Hühner 
und Tauben, Gutes, Präftiges, erwärmtes Futs 
ter, reines friſches Waffer in reinen irdenen Ge— 
fäßen, in das man von Zeit zu Zeit einen verrofte: 
ten Nagel wirft, hilft die Maufer am Beften 
überſtehen. 

Mayer'ſche Druckpumpe, eine 
der einfachſten Pumpen. Eine unten 
offene Röhre, aber mit einer luftdicht 
fchließgenden, von Innen nab Außen 
fi Öffnenden Klappe verfehen, wird 
mit dem untern Ende vertical in das 
Waffer geftoßen. Das Waffer bringt 
dann fo Hoc in die Röhre, als es 
außerhalb fteht und Bann, wenn man 
die Röhre hebt, nur menig finken, 
mweil durch die obere gefchloffene Klappe 
feine Luft eindringen kann. Stößt 
man bie Röhre abermals in's Wafler, 
fo dringt eine neue Waffermenge hin 
ein, vertreibt die Luft daraus, und 
fo gelangt das Waſſer endlich bei 
wieberholtem Stoßen bis zur 

Klappe, tritt durch bdiefelbe bei jedem ferneren 
Dineinftogen aus und kann leicht in einem beſon— 
dern Behälter aufgefangen werben. Die Drud: 
höhe kann nur 32 Fuß betragen, 
Mazarino, ein Badwerk. !/, Pfd. Butter 
mwirb mit 12 Eibottern zu Schaum gefchlagen, 
‚ dazu !/, Pfd. Mandeln mit 2 Eiern fein gerieben, 





mit 1 Pfd. Zuder !/, Stunde gerührt, dann nod | 


4 Loth Gitronat, eine auf Zucker abgeriebene 
Gitrone und !/, Quart Rahm langfam zugefegt 
und zulegt noch 1 Pfd. Mehl und ber Schnee zus 


gefügt. In Kormen wird es mittelmäßig ge— 
baden. 
Medaillen. Um Medaillen und ähnliche 


Heine Gegenftände galvanoplaftifich nachzubilden, 
benugt man einige Elemente einer [machen gal⸗ 
vanifhen Batterie. An der Kathode befeftigt 





über bie Platte, welche das Material zu ber 
neuen Platte liefern foll, ebenfalls in verticaler 





Stellung. In dem Verhältniß, als fih Metall 
an ber Kathode niederfhlägt, Löft fih Metall an 
der Anode, fo daß die Klüffigkeit immer gleiche 
mäßig concentrirt iſt. Nicht leitende Stoffe, die 
man galvanoplaſtiſch nachbilden will, macht man 
auf der Oberfläche durch Graphit oder Eiſenoxyd— 
Oxvdul teitend; fo kann man auf diefe Art 
Kupfer auf Gyps oder Stearinfäure niebers 
ſchlagen. 

Mediciniſches Bad, unterſcheidet ſich 
von andern Baͤdern dadurch, daß ihm einzelne 
oder mehrere wirkſame Arzneiſtoffe zugeſetzt wer⸗ 
den, als Saͤuren, Eſſig, Branntwein, Meerſalz, 
Kochſalz, Alaun, Sublimat, Kräuter, Wurzeln, 
Deie ze, Folgende mediciniſche Bäder find auch 
als Hausmittel bekannt: 1. Das erweichende 
Bad. Es befteht aus Kleien, Malz, Heu: 
famen ıc., in Waffer gekocht und dem Babe zuges 
fegt. Man gebraucht es als reinigendes, die Haut 
ftärkendes Mittel, gegen fpröde Haut, Flechten ıc, 
2. Das reizende Bad. Es wird aus A Pfund 
Salz oder 1 Pfd. Seife oder aus 1 Pfd. Senf 
oder Afchenlauge bereitet und gegen Starrtrampf 
aelobt, 3. Das ftärkende Bad, befteht aus 
Galmus, Chamillen, Fliederblumen oder einer 
Ablohung der Eichen oder Meidenrinde, für 
zarte Kinder aus Fleifhbrühe mit Zufag von 
NRothwein. A. Das Erampfftillende Bab, 
wird aus Aufgießungen von Wermuth, Cha— 
millen, Rosmarin, Schafgarbe, Lavendel, welche 
dem Waſſerbade zugefegt werden, bereitet. 
5. Das fünftlihe Schwefelbad (f. d.). 

Medicinifche Bücher. Die medicinifche 
Volksliteratur ſchwillt jährlich mehr an, und fie 
würde nüglich wirken, wenn fie fi auf Bor: 
fohriften zur Pflege und Erhaltung der Gefunds 
heit beſchränkte. Wohnung, Kleidung, Ernähs 
rung, Beihäftigung, Lebensweife, Gemüthsans 
lage, Leidenſchaften, kurz der gefammte innere 
und Äußere Menfch ift Gegenftand einer tiefen 
wiſſenſchaftlichen Durchdringung geworden, und 
bie Ergebniffe bderfelben find ganz geeignet, in 
weite Kreife verbreitet zu werden. Auch Bann die 
Aufmerkſamkeit der Laien auf entftehende Krank: 
heiten, auf vorbeugende Mittel, auf die noths 
wendige Hilfe, fo lange der Arzt fehlt, hinge— 


man die Platte, auf welcher der Riederfchlag er: | wiefen werben. Aber die vielen Gurmethoden, 


Il, 
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welche bei einzelnen Rrankheitsformen bem Laien | Mifbung und durch Ablagerung erfolgter Kläs 


zur eignen Anwendung empfohlen werben, führen 


zu [häbdlichen Irrthümern und haben fdhon mans | 


ches Leben zerftört. Zu denjenigen Schriften, 
aus welchen der gebildete Leſer wahrhafte Beleh— 
tung fhöpfen kann, gehört Derfted’s „Geiſt ber 
Natur’, das, obwohl fein eigentiich medicinifches 
Werk, doch die Naturmwiffenfchaften in Beziehung 
auf das Menfchenleben darftellt. Ebenſo find 
Molefchott’s „Lehre von den Nahrungsmitteln“, 
Schulz: Schulzenftein’s ‚„‚Werjüngung des menfch 
lichen Lebens‘, Klarus’ „Körperliche Pflege und 
Erziehung bes weiblichen Gefchlehts vom phyſio— 
logiſchen und .pathologifdhen Standpunkte’ und 
Goͤſchen's „Pflege des menſchlichen Körpers“, 
Hufeland's „Makrobiotik“ ganz vortreffliche 
Schriften. Dagegen kann nur von den meiſten 
Schriften abgerathen werden, welche theils ſ. g. 
Hausmittel darbieten, theils Anleitung zur Seibft: 
behandlung bei den verſchiedenen Krankheiten geben. 
Mediciniſche Cigarren, find in ven 
Apotheken zu baben und beftehen aus leichtem 
Zabat mit Blättern von Stechapfel, Bella: 
donna ze, Alte verfchleimte Aftbmatifche rauchen 
diefelben, namentlid Stechapfelcigarren, mit 
großer Erleichterung, fobald ſich die Anfälle von 
Luftmangel, Engbrüftigkeit, ſtockendem Ausmwurf 
bis zur Erftidungsnoth einftellen. Die Bella: 
bonnacigarren beſchwichtigen oft die beftigften 
Zahnſchmerzen. Man raucht davon fo lange, bie 
man etwas Schwindel und Betäubung verfpürt. 
Dann trinkt man viel kaltes Waffer und geht in 
die freie Luft, wonach die Eingenommenbeit des 
Kopfes fehr bald verſchwindet. 
Mredocweine, find fehr gute franzoͤſiſche, 
zu den Borbeaurmweinen gehörige Weine, melde 
mit Ausnahme der weißen Gewächfe von Blanque- 
fort nur von rother Karbe find. Die vorzüglichſten 
find: Chateau Margaus, rei an Würze und 
Blume, außerordentlich fein und zart; ber eben 
fo edle und noch zaufere Chateau Lafitte. Chat, 
Latour hat viel Würge und Blume mit Körper 
und Külle, aber weniger Reinheit und Zartheit 
als Lafitte, weshalb er längere Zeit zu feiner 
völligen Entwidelung braudht. los Rauzan, 
Durfort, Lascombe, Leoville, Larose haben fchöne 
Farbe, große Feinheit, Körper, Geift, Mark 
und deutliche, eigenthümlihe Blume. Alle St. 
Julien und Cantenne-Weine ftehen dem Margaux 
nad. Gorse ift ſchön von Farbe, bat Mark, ans 
genehme Würze und Blume. Branne Mouton hat 
die Eigenfchaften des Lafitte, Pichon de Longville 
die von Latour, Diefen Gewächſen ähnlich find 
die Weine von Pouillac, St. Lambert, St. Gemme 
Estephes »c. Geringer find die Louden, Macon, 
La Margue, Loussene, Nach bdiefen folgen bie 
petits Vins de Medoc poysans, befonders die aus 
den Terres fortes. — Künflihber Medoc. 
Auf 1 Eimer rothen oder rothgefärbten Landwein 
wird 1 Quart Weingeift und !/, Quart Himbeer: 
faft, welcher mit Veilchenwurzel abgekocht 
wurde, geſetzt und die Flüſſigkeit nach gehöriger 


rung auf Flaſchen gezogen. 

Meeraal, iſt ein in der Nordſee lebender 
Fiſch. Sein Genuß bewirkt Erbrechen, Golit, 
Lähmung der Glieder und Hautausichläge. 

Mteerfenchel, if eine fenchelähnliche 
Pflanze, welche wild an europäifchen Meerküſten 
wäcdft, aber aud in Gärten und Zöpfen gezogen 
wird, Die Vermehrung geſchieht durd Wurzel: 
theilung, da der Same nicht zur Reife gelangt, 
Der wilde Meerfendel wird mit Salz und Eifig 
eingemacht und zum Gebraud als Salat in lauem 
Waffer abgewaichen und mit Effig und Baumöl 
angemacht. Der angebaute Meerfenchel ift ange: 
nehmer von Gefhmad. Um ihn einzulegen, fams 
melt man vor ber Blüte die dickſten Stengel, 
wäſcht fie, breitet fie 3 Tage lang auf einem in 
Schatten gelegten Tuche aus, fchichtet fie dann in 
ein Faͤßchen mit Salz ein, gießt guten Weineffig 
darauf und befchmwert bie legte Schicht. Zum Ge: 
brauh nimmt man ben Meerfendel mit einem 
Löffel heraus, 

Meergras, eine 3ierpflange, gebeiht am 
Beften in einem lodern, nahrhaften, mäßig feud:- 
ten Sandboben und eignet fi befonders gut zu 
Einfaffungen, muß aber alle 2—3 Jahre umge, 
fegt werden. Die Vermehrung gejchieht durch 
Samen und Wurzeltheilung. 

Meertohl oder Seekohl, eine Gemüfe 
pflanze, wird durch Samen, beffer aber durd 
Wurzelfhößlinge fortgepflangt. Man fäet den 
Samen, der zuvor aus den runden Hülfen aus 
genommen werden muß, im Frühjahr auf ein 
gutes Beet; find bie Pflanzen kräftig genug, fo 
fegt man fie 2 Fuß von einander auf ein kräfti— 
ges, etwas fandiges Land, das zuvor rajolt 
wurde. Gefchieht die Vermehrung durch Wurzel: 
fprößlinge, fo nehmen dieſe bie Stillen der Gas 
menpflangen ein, In jedem Kalle läßt man fie 
ohne Befchneibung 2 Jahre ftehen, bis die Pflan: 
zen kräftig find und fängt erft im britten Zabre 
an, die jungen Zriebe im Mär; mir Zöpfen zu 
bedecken, bis fie gebleiht und 6—8 Zoll lang her: 
vorgewachſen find, wo fie dann abgefchnitten und 
zu Suppen ober wie Spargel zubereitet verwens 
det werben. Die Pflanze ift ſehr dauerhaft und 
hält den Winter gut aus. Um Samen zu erzie: 
ben, läßt man einige Pflanzen unbeſchnitten und 
in Blüte fobießen, die im Nabfommer reife Sa: 
men bringen, Werden die Pflanzen alljährlich im 
Herbft behäufelt und dann mit Gompoft oder 
kurzem Dünger bedeckt und fonft forgfältig behan: 
beit, fo dauern fie wohl 20—30 Jahre. — Will 
man ben Meerkohl treiben, fo ftellt man einen 
Miftbeetlaften, deffen 4 Seiten gleiche Höhe 
(2 Ruß) haben müffen, über das Meerkohibeer, 
nimmt dann bie Erde um bie Pflanzen in ber 
ganzen Breite des Kaftens bis faft auf die Wur- 


zeln weg, und flreut bafür eine 2 Zoll hohe Lage 


Flußſand auf; dann bedeckt man bie Pflanzen mit 
Glocken von hartgebranntem Thon, welche 18— 
20 30U hoch find, unten 10—12 Zoll und oben 


Meerlinfen. 
‘ 


eine runde, aollbreite Orffnung haben. Durd 
legtere läßt man fo viel feinen trodnen Flußſand 
in die Glocke laufen, bis diefe gang damit ange: 
füllt ift. Hierauf werden die 3wifchenräume zwi— 
fchen den Sloden und den Wänden des Kaftens 
mit frifbem warmen Pferdemift bis an den Rand 
des Kaftens ausgefüllt und feftgetreten, ber Ka: 
ften mit enftern oder Läden bebedt, in der Nacht 
gut gegen den Froſt gefhüst und am Zage bin: 
länglich gelüftet, Bededt man das Bert mit 
Kenftern, fo erbält man früher Sproffen. Um zu 
mwiffen, wenn man die ®loden wegnehmen und 
bie Sproffen gebrauden fann, gibt man Ach, 
wenn ber Sand zur Deffnung der &lode heraus: 
dringt ober man wartet fo lange, bis bie 
Spigen der Sproffen fetbft zur Oeffnung heraus— 
kommen. Iſt diefes der Ball, fo räumt man den 
Mift um bie Glocken herum weg, bebt die Glocken 
ab, und man wird bann die Sproffen in fpirals 
förmig gebrehter Korm verwachſen finden, Dan 
fit fie etwa 1 Zoll von den Wurzeln entfernt 
zum Gebrauch aus. Die erfte Anlage zum Trei⸗ 
ben wird Ende December oder Anfang Januar 
gemadt. Alle Monate ift ein nıues Beet zur 
Zreiberei vorzurichten. Die abgetriebenen Pflan: 
zen find eben fo zu fdhonen wie dir abgetriebenen 
Spargelpflanzen, 


Meeerlinfen, gewähren in ber Nähe von 
Seen ein fehr gutes und mwohlf:iled Düngemittel. 
Man läßt fie abwelken und gräbt fie dann fogleich 
unter, Kerner find fie ein fehr gutes Kutter für 
die Enten. 


Mteerrettig, eine @emüfepflange. Der befte 
Boden für den Meerrettig, in welchem er eine 
ſchöne Rinde befommt, fehr weiß bleibt und ſtark 
wird, ift der fandige Lehm; übrigens gebeibt er 
aud in allen andern Bodenarten, nur darf man 
ben Meerrettia erft nah 7—8 Jahren wieder auf 
baffelbe Beet bringen, meil er fonft ſchwarz wer: 
den würde. Ueberhoupt ift es Regel bei dem 
Mecrrettigbau, daß man einen 7—Bjährigen 
Wechſel des Bodens beobachtet. Gedüngt mwirb 
zum Meerrettig fehr ſtark, und zwar am Beften 
mit Rindviehmift, da Pferdes und Schweinemift 
die Wurzeln leicht fledig mahen. Man hat ver: 
ſchiedene Gulturmethoden, von denen folgende bie 
bemwährteften find: a. Im März, fpäteftens im 
April, mwirb ber Boden 2 Ruß tief rajolt oder ge: 
graben, die Beete werden 2/,—3 Ruß breit abge: 
treten und geharkt und dann bie Fechſer, welche 
vorber von allen Würzelchen befreit und abgerie: 
ben find, 14—16 Zoll lang geſchnitten und in 
einer Entfernung von 2 Buß auf bie abgetretenen 
Beete fo gefegt, daß das ſchwächere Ende etwas 
tiefer kommt als das ftärkere, was vorzüglich in 
trodnen Jahren wichtig if. Das Segen geſchieht 
mittelft eines fpis zulaufenden Stodes, mit dem 
man Löcher macht, in welche die Kechfer hineinge⸗ 
fledt werden. Eine Hauptfahe beim Segen ift, 
daß die Fechſer nie mit den Enden zufammen: 
ſtehen, ſondern baf bie von der andern Geite des 
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Beetes immer zwifchen bie beiben auf bie erften 
Seite kommen, weil fonft die Wurzeln zu fehr 
verwachſen würden. Die Fechſer müffen deshalb 
fo gefegt werden: 9,05,09,0,0,9%,% Iſt 
der Meerrettig geſetzt, ſo fann man die Oberfläche 
der Brete mit Stedzwiebeln oder Salat bepflans 
zen. Bis zum Juli hat man weiter nichts zu 
thun, als die Beete von Unkraut rein zu halten. 
Im Juli geſchieht die Reinigung, indem man mit 
einem Häkchen die Erde von den Feiern heruns 
terftreicht, bdiefelben in die Höhe hebt und alle 
fleinen Wurzeln bis auf die, welche am uns 
tern Ende befindlich find, abreibt und abfchneidet. 
Dann werden am obern Ende oder Kopfe die 
größern Blätter abgefchnitten, die Wurzeln wies 
der auf den frübern Platz gelegt und mit Erde bes 
dedt. Ende October werden die Wurzeln geerns 
tet. Die untern Wurzeln fchneidet man zur fünf: 
tigen Kortpflanzung ab und übermintert fie in 
der Erde, b. Bei Anlegung bes Beetes hebt man 
zuerft die Erde etwa 2 Fuß tief aus, legt in diefer 
Ziefe einen Boden von poröfen Badfteinen unb 
bringt bie ausarhobene Erbe auf diefen Badfteins 
boden. Die zur Unterlage beftimmten Wurzels 
ſtoͤcke, welde von Wurzeln genommen werden, 
die fi in einem Sommer gebildet haben und nicht 
aus dünnen, im Frühjahr aelegten Wurzeln ent— 
ftanden find, werden fenfrecht eingefegt; da aber 
ihre Wurzeln des Badfteinbodens halber nicht 
tiefer als 2 Fuß eindringen können, fo bildet fich 
unten eine Art Knollen, welche ben perennirens 
den Wurzelftod abgibt. Alljährlich fchneidet man 
dann das aus diefem Wurzelftod getriebene Meers 
rettigftüh zum Gebraub ab. c. Man macht 
1 Fuß breites Beet zurecht. In diefes legt man 
die zur Kortpflangung beftimmten Wurzeln, die 
zwar dünn, doch etwas lang fein müffen, quer 
über bas Beet ungefähr 6—8 Zoll tief, und zwar 
mwagerecht dergeftalt, daß bie Krone an dem einen 
Ende des Beetes bervorragt, der unterfte Theil 
der Wurzel aber gegen das andere Ende des Bee: 
tes, und zwar etwas tiefer ald die Krone zu 
liegen fommt. Wenn nun die fo eingelegten 
Wurzeln einige Wochen gelegen und fich einzus 
mwurzeln beginnen, fo bebt man, indem man auf 
das binterfle Ende mit dem Fuß, damit fie ſich 
nicht gang und gar ausziehen, tritt, die Wurzel 
bei der Krone mit der Hand gang behutfam auf 
und reiniat biefelbe mit einem fcharfen Meffer 
von allen Heinen Wurzeln und Fäferden. Nach— 
dem diefes geſchehen, bringt man die Wurzeln 
wieber in ihre vorige Rage. Es muß aber bdiefe 
Arbeit 2— 3 Mal jährlih wiederholt werben, 
Auf ſolche Art fann man von den im Frühjahr 
ausgelegten bünnen Wurzeln im Herbſt ſchon 
ziemlich ſtarke Stangen erhalten. Will man 
aber rechte Hauptftangen haben, fo muß man ben 
Meerrettig 2—3 Jahre liegen laffen, jedoch bes 
ftändig auf die vorbemeldete Weife mit ihm vers 
fahren. Daß biefe Methode, den Meerreitig zu 
legen und fortzupflangen, beffer als die gemöhns 
liche fei, ift überzeugend, Denn da bie vielen 
* 
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Nebenwurgeln Urfache find, daß die Hauptwurzel 
nicht zu ihrer gehörigen Stärke gelangen kann, 
bei dem Senkrechtlegen bes Meerrettigse aber 
folhe zu befreien unmoͤglich ift, fo ergibt fich 
hieraus ber Vorzug bdiefer Kortpflanzungsart von 
felbft. Auch wird hierdurch das tiefe Einwurzeln 
und Abbrechen der Stangen gänzlich vermieden, 
d, Man pflangt entweder 1—2 Zoll lange Kro: 
nen ober Köpfe oder 2—3 Zoll lange Wurzel: 
ftüden 1!/, Fuß entfernt von einander mittelft 
eines Pflangholzes 1 Fuß tief ein. Man erlangt 
auf diefe Weife fhon nah einigen Jahren Wur: 
zein. Will man aber ſolche fchon im erften Jahre 
erzielen, fo reibt man im Krübjahr 10—12 Zoll 
lange Nebenwurzeln, mit Ausnahme ber beiden 
Enden, mit einem wollenen Lappen, pflanzt biefe 
Wurzeln wie oben angegeben auf 4 Fuß breite 
Beete in 2 Linien 1'/, Fuß entfernt mittelft eines 
Pflanzholzes in fehräger Richtung, das untere 
Ende gegen bie Mitte des Beetes, und zwar 
6 Zoll tiefer als das obere Ende, welches auf der 
Linie mündet, drüdt die Erde gehörig an und 
hält das Land während bes Sommers loder und 
untrautrein. Im Juli entblößt man bie Wur—⸗ 
zeln bis auf !/, ihrer Länge von ber Erbe, fchnei: 
bet die größern Nebenwurzeln ab, reibt bie Blei« 
nern ab, läßt aber die unterften Wurzeln unbe: 
rührt. Wenn dies gefchehen ift, werben fie wies 
der mit Erbe bedeckt. Im Herbft werden fämmt: 
lihe Wurzeln herausgenommen, bie Haupt: 
wurzeln gereinigt, in Sand im Keller aufbe: 
wahrt, die ftärkften Nebenwurzeln aber zur fünf: 
tigen Zucht zurüdgelegt, — Den Meerrettig läßt 
man auch im Winter in den Gartenbeeten und 
nimmt nur ben nöthigen Winterbebarf im Spät: 
berbft heraus, ben man im Keller in Sand ein: 
fhlägt. Der Sand muß öfter etwas angefeuchtet 
werben. — Es gibt 2 Sorten Meerrettig, von 
denen bie eine fehr fcharf if. Der fcharfe Meer: 
rettig hat von Außen eine etwas in’s Bläuliche 
fallende Karbe und ift mit vielen Einfchnitten ver- 
feben, während ber füße faft eine weiße Scale 
bat und glatt ift. Guter Meerrettig muß friſch, 
gerade cylindrifch, lang, did, glatt, innen durch⸗ 
aus weiß, markig, mildig, von Gefchmad ange: 
nehm füßicharf fein und gerieben Rafe und Augen 
ſtark prickeln. Schlecht ift der zu alte, nicht ges 
börig aufbewahrte, mit vielen Nebenwurzeln 
ober 3aden, rothen Fleden, Hoͤhlungen unb 
faulen Stellen verfehene, unerträglich ſcharf 
riehende und fchmedende Meerrettig. — Um 
Meerrettigwurgeln fo zuzurichten, daß fie auch 
im Sommer wie frifche benugt werben Zönnen, 
werben die Wurzeln im Frühjahr zerfchnitten, 
auf einem Ofen fchnell getrodnet, gepulvert und 
in Klafchen, welche man feft zukorkt, aufbewahrt. 
Bor dem Gebraud wird das Pulver mit friſchem 
Waſſer angefeuchtet und einige Minuten ftehen 
gelaffen. — Der Meerrettig dient ald Gewürz, 
als Gemüfe und als Heilmittel, Ald Gewürz, 
in geriebenem oder gehobeltem Zuftande, ift er 
eine Beigabe zu Fleiſch, Roftbeef, Wiener Würft: 
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hen ıc. Als Gemüje wird er gefchabt, gerieben, 
in Fleifhbrühe kurze Zeit geloht und mit Sem: 
meltrume und etwas Butter verfegt. Ein fehr 
beliebtes Gericht ift der Milch- oder Rahmmeer: 
rettig mit Ente ober Gans. Der Meerrettig 
wird gerieben und mit Kleifhbrühe und Scmmels 
frume längere oder kürzere Zeit gekocht, je nad: 
bem er weniger oder mehr beißen fol. *!/, Quart 
jungen Rahm quirlt man mit 3 Eiern und ein 
paar Mefferfpigen Weizenmehl, rührt diefe Maffe 
zum Meerrettig, fegt diefen an das Keuer, läßt 
ihn fteigen, jedoch nicht kochen und richtet ihn an. 
Als Heilmittel hat der Meerrettig eine ſtark er: 
regende Kraft. Bekannt ift die Wirkſamkeit des 
äußerlichen Auflegens des geriebenen Meerrettigs 
auf die Haut. Der Meerrettig leiftet durch feinen 
heftigen Reiz ungleich |mehr in weit kürzerer Zeit 
als andere Ähnliche Mittel. Oft ermweift er ſich 
[bon in wenigen Minuten wirkfam. Er ver: 
mehrt Wärme und Ausbünftung Örtlih und all 
gemein, hibt den Puls und fegt feibft die Refpis 
rationswerkzeuge in große Thätigkeit. Freilich 
verurfaht er, Außerli angewendet, heftige 
Schmerzen, aber bafür nimmt er auch die heftig: 
ften Schmerzen in kurzer Zeit weg. Er erhebt die 
Lebenskraft, wenn fie aud bis zur niebrigften 
Stufe gefunten ift und bricht, wenn er 3,,—1 
Stunde liegen bleibt, einen Schweiß hervor, dem 
man oft burd tin noch fo anhaltend reizendes, 
durchbringendes Mittel nicht zu Stande bringen 
kann. Durch wiederholtes Auflegen verfchwinden 
Huften, chroniſche Entzündungen und bie heftig: 
ften, drüdend ftechenden Bruftfehmerzen. Man 
legt ihn außen auf den Naden ober auf bie 
ſchmerzhafte Stelle der Bruft. Auch gegen Rheu: 
matismus unb rheumatifche Augenentzündungen, 
dort unmittelbar auf die ſchmerzhafte Stelle, bier 
in den Naden gelegt, ift der Meerrettig febr 
wirffam, Durch Erfchöpfung der Lebenskraft in 
Ohnmacht Geſunkene oder in tiefen Schlaf Ge 
funtene oder Erftidte fommen durch wiederboltes 
Auflegen von Meerrettig anf dieſelbe Stelle bald 
wieber zur Befinnung. Der Meerrettigfaft mit 
Honig ift ein fehr wirkfames Mittel gegen Reiz 
buften (f. Huften). Man kann aud den Meer: 
vettig flatt der gewöhnlichen belebenden Rick: 
mittel mit beftem Erfolg anwenden. Bei zurüd: 
getretenem Podagra, bei zurüdgetretenen Fuß: 
ſchweißen und zu allen fharfen Fußbädern ift der 
Meerrettig ein ſehr wirkſamer Zufag zu biefen 
Bädern. Bei Bruftwafferfühtigen an die Füße 

elegt, vermindert er die Beängfligungen. Zur 
außerlihen Anwendung flreiht man ben zerriebe: 
nen Meerrettig etwas bid auf ein Tuch, Legt ihn 
auf und läßt ihn Stunde liegen; dann nimmt 
man ihn weg, wäfcht die Stelle mit Waffer oder 
Milch und legt ein mit frifcher Butter beftrichenes 
Kohiblatt darüber. 

Mieerrettigeid. Ein Stüd Meerrettig 
wird auf 3/, Pfd. Zuder abgerieben, von 2 Gitros 
nen ber Saft barauf gebrüdt und mit !/, Quart 
Bein und eben fo viel Waffer vermifcht, Weiter 


Meerrettigoͤl. 


verfaͤhrt man mie in dem Art. Gefrorenes an— 
gegeben iſt. 

Meerrettigöl, wird aus der Wurzel des 
Meerrettigs dargeſtellt, iſt hellgelb, ſchmeckt füß: 
lich, dann brennend und ſcharf. Es fällt eſſig— 
faures Bleioryd. Man braudt es in der Me: 
dicin. 

Meerſchaum, Meerſchaumköpfe. 
Meerſchaum iſt dasjenige leichte, milde, etwas 
fett ſich anfühlende, undurchſichtige, thonige 
Mineral, aus dem die Mecrfchaum = Pfeifenköpfe 

efertigt werben. Die Farbe deffelben ift weiß, 
n’6 Gelbe, Graue ober Rothe fpielend. Der 
fhönfte Meerfhbaum kommt aus Ztalien, Grie: 
henland und Spanien, Die Meerſchaumköpfe 
kommen aus ber Türkei, entweder roh gebildet 
ober ausgearbeitet. Die rohen find rauch, matt 
und Balfartig anzufühlen, fehen weiß und wie ge: 
brannte Kalkerde, überhaupt unanſehnlich; erft 
burd das Schneiden, Sieden und Poliren werben 
fie zur Kaufmannswaare. Ihre Güte und ihr 
Werth hängt vorzüglich mit von ihrem Gewicht 
ab; die Jeichten find befferer und theurer als die 
fhmereren. Rohe Köpfe vom beften Anfehen zei: 
gen bei der weitern Umbiltung oft Fehler, von 
benen man vorher nicht bie geringfte Spur be: 
merkte; diefe Fehler nöthigen oft, den Kopf kleiner 
u fchneiden, wenn er nich: etıwa ganz unbraudh: 
ar iſt. Durch geböriges Ausbohren, Schneiden 
und Dreben erhält er erft die rechten Kormen, 
Sowie durch das nachherige Abfieden, erft in Zalg 
und dann in Wachs, feine Keftigkeit und feinen 
Glanz. Der Preis der Meerſchaumköpfe ift um 
fo böber, je leichter, weicher, weißer und rein von 
Steinen, Flecken und Riffen die Maſſe if. Die 
bei der Verarbeitung abfallenden Späne werden 
fein gemahlen und mit Thon gemengt, und aus 
dieſer Maſſe verfertigt man bie f. g. Maffa: 
Zöpfe oder unehten Meerfhaumköpfe, 
die nicht fo leicht und dauerhaft als bie echten 
find. Unechte Köpfe aus Gyps, welde durch 
einen Stoß ober beim Rauchen leicht auseinander: 
fallen, find in den meiften Ländern verboten. Ein 
guter echter Meerſchaumkopf unterfcheidet ſich 
fhon beim Anfühlen durch feine außerordentliche 
Geſchmeidigkeit und Leichtigkeit von den unechten. 
Der echte Meerſchaumkopf muß, wenn er gut ger 
kocht ift und nicht lange gelegen hat, eine gelbe 
Farbe haben, bie fich in ein blaffes Roth verliert, 
melches fi) dur die ganze Maffe zeigt. Kerner 
muß er an ben Rändern wolkig durchſichtig fein 
und in ben erften Tagen des Rauchens einen ftars 
ten unangenehmen Geruch von fich geben. Uebri— 
gend darf das Wolkige nicht zu fehr in die Augen 
fallen; man barf es nicht fogleich bemerken, wenn 


man den Kopf gegen das Licht hält. Große wolz | 


kige Köpfe bekommen zumeilen glei beim Ans 


541 


Meerſchaumkitt. 


unecht, nehmen ſſe aber keine Streifen an, ſo iſt 
ihre Maſſe echt. Um den Meerſchaumköpfen das 
Anſehen natürlih braun geraucter Köpfe zu 
geben, beftreicht man fie mit in Waffer aufges 
löftem Eifenvitriot ober mit Zabadfuft. Beim 
Anrauchen der Meerſchaumköpfe ummidelt man 
diefelben, fo weit fie am Vordertheile weiß wers 
den follen, mit feinem reinen Löſchpapier, das 
man bei jebesmaligem Rauchen erneuert. Iſt ber 
Kopf weiß geworden, fo reibt man die weiße 
Fläche mit naffem Schachtelhalm, polirt fie mit 
geglühtem und gepulvertem Bimsftein und bann 
mit gepulverter Kreide mittelft naffen Filges, 
reinigt fie dann mit einem naffen Shwamm unb 
trodnet fie mit Puder mit einem weißen Tuche 
gut ab. Das Anrauchen darf übrigens nicht in 
der Zugluft und nicht in der Kälte gefchehen, 
weil er fonft leicht Riffe und Sprünge befommen 
würde. Auch muß man bie Köpfe gleich Ans 
fangs bis auf den Grund ausrauchen und muß fie 
wieder erkalten laffen, ebe u wiederholt bars 
aus raucht. Kerner bürfen die Meerfhaums 
köpfe während des Anraucdens nicht in Leder ıc. 
eingenäbt fein. Am Beften bedient man ſich zum 
Anraucen eines fo langen Robre, daß man ben 
Kopf nicht mit ber Hand erreichen kann. So lange 
ber Kopf nicht ganz kalt geworben ift, barf er 
nicht abgewifcht werben. Schädlich iſt endlich 
das Öftere Austragen des angefegten Rußes, denn 
je dicker die Wand ift, befto beffer ift diefes. 

Meerichaumkitt. Zum Kitten zerbrocdes 
nen Meerſchaums bedient man ſich des frifch auss 
gepreßten Saftes der Anoblaudygwiebeln. Oder 
man macht einen dicken Kleifter aus 1 Theil fein 
abgeriebener Kreide und 1 Theil geftogenem 
Gummi arabicum nebft fo vie! Waffer als nöthig, 
und heftet damit die zerbrochenen Stüde an eins 
ander. 

Meerfchweinchen, ift ein aus Brafilien 
ftammendes Nagetbier, das man bei uns zum 
Vergnügen im Sommer in Gärten, im Winter 
lin gebeizten Stuben hält. Der Aufenthaltsort 
muß geräumig, troden, warm, bie Luft rein fein 
und das weiche Lager aus frifchem Heu beftehen. 
Im Winter muß das Meerſchweinchen befonderg 
gut gegen bie Kälte gefcbügt werden. Das Futter 
befteht aus Kohlrüben, Obft, Laub, Kohl, Sas 
lat, Gras, Hafer, Gerſte, Brot, das Saufen 
aus Waſſer und Milh. Das Meerſchweinchen 
nagt gern an Holzwerk, Schuhen und Kleidern. 
Es lebt 8 Zahre, und das Weibchen kann alle 
2 Monate Junge bringen. Zur Zeit ber Begats 
‚tung find die Männchen fehr ſtreitſüchtig. Die 
Zungen werben von der Mutter 12—14 Tage ge: 
‚ fäugt. 
Meerwaſſer. Um daſſelbe trintbar zu mas 
chen, hat Normandy einen Apparat erfunden, ber 


rauchen ober bald naher Flecke, die ſich nicht 30 Gentimeter breit und 1 Meter hoch iſt. Man 


wieber verlieren. ine gute Probe zur Erfor: 
fhung der Echtheit der Köpfe ift das Streichen 
berfelben mit einem Stüd Silbermünze; bekom⸗ 
men fie bavon bleiftiftähnliche Streifen, fo find fie 


fann mit bemfelben in 1 Minute 2 Liter füßes, 
lufthaltiges, mwohlfhmedendes Waſſer aus dem 
übelfhmedenden und ungefunden Meerwaffer dar: 
fielen. Der Apparat beftcht aus übereinanders 


Meermwafferkipftiere. 


liegenden Scheiben, melde durch Gallcrien in 
Berbindung fteben, bie fidy mit einander concens 
trifh in Spirale umminden. Innerhalb biefer 
Gallerie läuft das Meerwaffer zugleich mit einem 
bineingeleiteten Luftſtrom fort, während es zu: 
glei von heißem Dampfe umgeben ift, der nur 
eine etwas größere Spannung als die der atmo: 
fpbärifhen Luft zu haben braudt. Hierdurch 


wird das Wafler felbft in Dampf verwandelt, |E 


aus dem es fi als trinkbares, Lufthaltiges 
Waffer verdichtet. Die ganze Vorrichtung ift 
daher ein Deftillirapparat, 

Meerwajierfinftiere, find ein gutes Mit: 
tel gegen Spulmürmer. Iſt kein Meerwaſſer zur 
Band, fo fann man !/, Hand voll Kochſalz in 
Waffer auflöfen und biefes als Kipftier kalt 
fegen. 

Meerzwiebel, eine Zierpflange. Sie ver: 
langt lodern, nabrhaften, nicht zu naffen Boden 
und einen fonnigen Standort. Alle 3—4 Jahre 
werben die Zwiebeln nadh dem Abwelken ber Blät: 
ter aus der Erde genommen und im Auguft ober 
September wieder in frifch aubereiteten Boben 
4—6 3oll tief eingepflangt. Bei trodnen Fröften 
ift eine Bededung nötpig. Die Vermehrung ge: 
fhieht ſeht leicht dur Nebenbrut und Samen. 
Zum Treiben pflanzt man je 3—5 3miebeln im 
Auguft 1—1!/, Zoll tief in Töpfe, ftellt diefe bis 
Ende Januar an einen froftfreien Ort, dann aber 
in das Fenſter eines mäßig warmen Zimmers. — 
Die Meerzwiebel ift in der Hand kenntnißreicher 
Aerzte ein herrliches Heilmittel bei gewiſſen Kor: 
men von Wafferfucht, bei ber Berfchleimung alter 
Säufer und alter Gichtbrüchiger. Als Haus: 
und Volksmittel paßt fie aber nicht, da unvor: 
fihtiger und unpaffender Gebrauh Vergiftung 
sur Kolge haben fann. Geaenmittel derfelben 
find Brechmittel, viel Milh, Del, Haferfchleim, 
kaltes Waffer. 

Mteerzwiebeleffin, ift bei alter Waffer: 
fubt ein gutes, den Harn treibendes Mittel. 
Man bereitet ihn, indem man 2 Roth getrodnete 
Meerzmwiebel mit 24 Loth Weineffig 3 Zage dige— 
rirt. Die Gabe ift 3—4 Mal täglih 1—2 Thee: 
Löffel mit Wachbolberbeerenthee. 

Meerzwiebelhonig, dient als ein milbes 
Brechmittel für zarte Kinder. Man ftellt ihn 
bar, indem man 1 Theil Meerzwiebeleffig unb 
2 Theile Honig allmälig einkocht. Die Gabe ift 
a1 Theelöffel. 

Mehl, befteht weſentlich aus 2 verſchiedenen 


fung mit Waſſer von einander trennen laffen. 
Diefe beiden Stoffe find Kleber (8 Loth in 1 Pfb. 
Mehl) und Stärke (22 Loth in 1 Pfd. Mehl). 
Außer biefen Hauptbeftandtheilen bes Mehls find 
in demfelben auch noch Schleim, faferige Materie, 
zuderige, nicht Erpftallifirte Materie, Spuren 
fettharziger Materie, phosphorfaurer Kalt und 
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ſächlich auf feinem Gehalt an Kleber und Stärke, 


und, zwar in demfelben Berhältnig, als die Ges 
treibearten an Kleber reich find. Da nun ber 
Weizen den meiften Gehalt an Kleber hat, fo gibt 
berfelbe auch das nahrbaftefte Mehl. Hinſichtlich 
des Meblreihthums können die in nördlichen Ge: 
genden gebauten Getreidtarten in folgender Rei: 
benfolge aufammengeftellt werden: Weizen, Din: 
el, Roagen, Gerfte, Buchweizen, Hafer. Auf 
den Meblreihtbum des Betreides haben aber auch 
folgende Berhältniffe Einfluß: Neues Getreide 
gibt weniger Mehl als cites, getrodnetes; auf 
fettem Boden oder in naffen Jahren gewachſenes 
Getreide ift didhälfig und gibt weniger und ge: 
ringeres Mehl; je volllommener und ſchwerer bie 
Körner find, defto mehr geben fie Mebl; ein friſch 
gefhärfter Mühlſtein gibt feineres Mehl als ein 
ftumpfer, bob wird des Mebl fandig, wenn ber 
Mühlftein vor dem Mehlen nicht mit Kleien ab: 
gemahlen ift. Beim Beginn des Mahlens ift vor 
Allem nöthig, ſcharf zu maden, d. h. ben 
beiden Steinen, ſowohl dem Bobenftein , als dem 
Läufer, werben mittelt einer eifernen Haue dicht 
an einander ſich reihende Kanten eingehauen, we: 
durch fie die nöthige Schärfe erhalten, bas Ges 
treide zu zerreißen und in Schrot, Mehl und 
Kleie zu verwandeln. Durd das Behauen ber 
Steine werden yiele Steinfplitter und Sandſtaub 
erzeugt, welche aber, bevor der Läufer auf ben 
Bobenftein geftellt wird, mit bem Kehrwiſch fans 
ber entfernt werben müffen. Jett wird mit dem 
Mahlen der Anfang gemacht, zuerft Kleie einge: 
mablen, dann der Weizen aufgefhüttet und bie 
Steine zufammengelaffen. Dann beginnt bir 
Zhätigkeit des Läufers; er faßt die Körner, zer: 
reißt fie auf dem Bobdenftein und verwandelt fie in 
Schrot. Das Schrot faßt den vom Scharf: 
machen noch zufammengebliebenen gang feinen 
Sandſtaub, ber felbft mit der größten Vorſicht 
nicht gang zu entfernen war und bridt wohl aud 
bie durch das Hauen an ben Kanten entftandenen 
Meinen fcharfen und edigen Steintheildhen weg. 
Aber durch die raſche Bewegung des Läufers wer: 
den Sandſtaub und Steinfplitter unter bas 
Schrot gemengt, ſchnell aus den beiden Steinen 
getrieben, und nehmen bann in Verbindung mit 
dem Schrot ihren Platz zwifchen ber Zarge und 
den Steinen ein (welcher Raum von ben oben er: 
mwähnten Kleien noch keineswegs ausgefüllt war), 
und bleiben an biefem Pla, bis das f. g. Se— 


mahlte beendigt if. Diefes Mehl beißt banz 
Stoffen, die fi leicht und durch bloße Behand: | 


3argmebl und wirb an Orten, wo die Mahl: 
gäfte um Lohn mahlen, unter das Gemahlte nicht 
gefhüttet, fondern es bleibt Eigenthum dei 
Müllers. Diele Müller mahlen dann gewöhnlich 
bas Zargmehl nochmals aus. Mean braucht nur 
von folhem Mühlenbrot zu koſten, um fich von 
ber Menge des darin befindliden Sandes zu 
überzeugen. Es verurſacht beim Effen ein hä: 


verfchiebene andere Salze in geringer Menge | liches Gefühl auf den Zähnen und. ift für Jeder: 


(etwa 2 Loth in 1 Pfd. Mehl) enthalten, 


Die mann, ber nicht daran gewöhnt ift, böchft umans 


Benutzung des Mehls zur Nahrung beruht Haupt: | genehm zu genießen. Daher ift forgfältig darauf 


Mehl. 


Bedacht zu nehmen, daß das Zargmehl ſtreng 
von dem Gemahlten geſchieden bleibt, widrigen⸗ 
falls würbe es ſich im Backmehl merklich ſichtbar 
machen. Es könnte dieſes Zargmehl natürlich 
nur unter dad ſchwärzere Mehl gemahlen werden, 
da die Qualität zu gering ift, um es unter die 
beffern Sorten zu verwenden. Daher auch bie 
Urfache, daß der Sand merklich nur im ſchwarzen 
Mehl vorgefunden wird. Aber auch außer dem 
3argmehl finden fih in jeder andern Gattung 
von Mehl, vom feinften bis zur Kleie, am Be: 
merkbarften aber im Gries, Spuren von Sands 
faub. Denn durch das Mahlen verlieren die 
Stein? ihre Schärfe, d. h. die ſcharfen Kanten 
werben abgenugt und geben in Form von feinftem 
Sandſtaub in Mehl, Gries und Kleie über. Das 
Quantum bdiefes Sandes ift aber fo unbedeutend, 
daß, wenn das Zargmehl gewiffenhaft entfernt 
wird, es im Mehl weder durch Lupe, noch durch 
ben Gaumen wahrgenommen werben kann. Aus 
diefen technologifhen WReflerionen ergibt ſich: 
1, Auf Steinmühlen kann durch Sundftaub 
ganz freies Mehl nicht erzeugt werden. 2. Das 
Vorhandenſein des Sandftaubes ift bei richtiger 
Behandlung des Gemahlten fo unbedeutend, daß 
es felbft dem feinften Beobachter wahrzunehmen 
kaum möglid if. 3. Bei Mehl, wie es gemöhn: 
li im Gebrauch ift, wird es für einen Laien in 
ber Chemie ſchwer halten, die Menge des darin 
befindlihen Sandes herauszubringen, da das 
Quantum ſehr gering iſt. Es würde vielleicht 
auf folgende Weife zu machen fein: Man fege 
bem Mehl Hefe und Waffer bei und laffe es ſcharf 
gähren. Durch die Gährung Löft ſich ſowohl Kles 
ber ald Stärkemehl. Hierauf verbünne man es 
öfter mit Waſſer, laffe es ruhen, bis ſich der 
Sand zu Boden gefeht und gieße den Kleber und 
bas Stärkemebl, die fi mit dem Waffer verbun: 
ben haben, fleißig ab. Oder man löfe den Kleber 
mit Ejfigfäure, röfte das zurüdgebliebene Stärke: 
mehl, Löfe es in heißem Waffer auf und verfahre 
wie oben. 4. Es kann außerdem Sand in das 
Mehl kommen: aus Kahrläffigkrit und aus Man: 
gelhaftigkeit der Einrichtung der Mühlen. Schläft 
ber Mühlknecht und unterläßt, die Goffe gehörig 
zu befhütten, ſo geht die Mühleleer, d.h. 
die leere Goſſe liefert den Steinen kein Material 
mebr zum Berarbeiten, und fie reiben dann eins 
ander felbft und erzeugen auf diefe Art Sandflaub, 
was durch Aufmerkſamkeit hätte können vermieden 
werben. Vorzüglich ift Bedacht zu nehmen, daß 
keine naffen Steine (die erfi aus dem Bruch 
kamen) auf die Mühle fommen ; denn diefe nügen 
fi viel mehr ab, als die ausgetrodneten, Ueber: 
haupt erzeugen meihe Sanbdfteine viel mehr 
Sandgries als harte; fo mugen ſich z. B. der 
Schweizer und böhmifche Stein viel weniger ab, 
als der Flinsbacher. Was abfichtlihe Beimi: 
fhung von Sand unter Mehl betrifft, fo wird 
wohl kaum no ein Kall der Art vorgelommen 
fein ; benn diefer Betrug wäre doch gar zu plump 
und müßte felbft mit ganz geringer Beimifhung 
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ſogleich zur Entdeckung führen. Nach genauen 
Unterſuchungen haben ſich im Centner nach— 
ſtehender Mehlſorten 3 folgende Sandmengen 
nach Hunderttheilen des baieriſchen Handels— 
lothes ergeben: 





Mundmehl. Semmelmehl. 
0,82 Loth. 0,64 Loth. 
0,38 ⸗ 1,8 : 
0,76 = 0,96 : 
Weizenmehl, Backmehl. 
0,57 Loth, 0,32 Loth. 
0,76 « 0,40 = 
0,64 = 1,08 : 


Bei den zwei Getreidearten, die hauptſächlich zu 
Mehl vermahlen werben, unterfcheidet man beim 
Roggen Kernmepl, das weißeſte und feinfte, 
welches beim erften Gange erhalten wird; Mit: 
telmehl, das man beim zweiten Gange erhält 
und Schwarzmehl oder Aftermehl, das 
beim dritten Gange erhalten wird; beim Wei: 
zen ausgeklüärtes Mehl oder Mund: 
mebl, das befle; Semmelmehl das nächſt— 
befte und Aftermehl, das geringfte. Unge— 
beuteltes Mehl heißt Schrot, das fi beim 
Mahlen verftäubende und überall anlegende 
Mehl Staubmehl und das zwifchen den Mühls 
feinen zurüdbleibende oder mit abgeriebenem 
Sande verunreinigte Mehl Sand mehl. — Man 
pflegt in den Mühlen bas Getreide vor dem Vers 
mablen mit Waffer zu benegen, um bie große 
Erhigung und Verbrennung deffelben zu verhüs 
ten. Diefes ift nun zwar von Vortheil für den 
Klebergehalt des Mehls, aber von Nachtheil für 
deffen Haltbarkeit. In den Kunſtmühlen braudt 
dagegen das Getreide vor dem Bermahlen nicht 
genegt zu werden, und deshalb ift auch das auf 
folhen Mühlen gewonnene Mehl, das f. g. 
Kunſtmehl oder Dauermehl (f. d.) von 
weit längerer Dauer. Es ift aber auch fehr ſchön 
weiß wegen ber cigenthümlichen PYugeinrichtuns 
gen bdiefer Mühlen. — Um den Werth des 
Mehls zu beffiimmen, muß man die Aufs 
merkſamkeit auf die Ertraction des Klebers richten 
(f. Kleber und Aleurometer). — Die alls 
gemeinen Kennzeihen ber Güte eines 
Mehles überhaupt find folgende: Es foll am 
Ginger hängen, nicht durch die Oeffnungen lau— 
fen, wenn der Sad aufgerigt ift; fi in der 
Hand, wenn man eine Handvoll zufammendrüdt, 
ballen und nicht durch die Finger gleiten, und die 
Eindrüde von ber Korm ber Handhaut nicht fo= 
gleich verlieren; es fol fi mild anfühlen, aber 
doch etwas körnig und grieslidy fein; ſich fehr 
| weit ausſtrecken laffen, wenn man mit einer 
Meſſerklinge über daffelbe hinfähre, und mit 
etwas Waſſer zu Zeig gemacht bald hart werben, 
ı Wenn man eine Hand voll Mehl nimmt, «6 zus 
fammendrüdt, und diefe Hand voll auf einen 
Tiſch fegt, fo foll es beieinander bleiben; fällt es 
‚ aber gleich auseinander, fo ift es gewöhnlich vers 


faͤſcht. Die Eigenfhaften eines guten 
Mehles nad den verfhiedenen Ge: 
treibearten find folgende: Das Roggens 
oder Kornmehl muß gehörig ausgemahlen, 
von ber Kleie gefondert, fhön weiß, troden, von 
natürlicher Gonfiftenz und loderem 3ufammen: 
bang, frei von Sand und Staub, von reinem 
und frifhem Geruch und Gefhmad, weder zu 
alt und verlegen, noch zu neu fein und, muß 
fi, gehörig aufbewahrt und fleißig gerührt, lange 
genug halten. Schlecht oder verborben ift das 
gelbe oder graue, feuchte, fih in Klumpen zu: 
fammenfegende, das dumpfige, fchimmelige, mo: 
drige, unangenehm bitter ſchmeckende, wurmige, 
flodige, und jenes von einem eigenen widrigen 
Geruch und Gefhmad. Die befte Sorte bes 
Weizenmehls ift das Kraftmehl (Semmel: 
mehl, Munbmehl); es muß dur unb durd 
blendenb weiß, leicht, zwifchen ben Kingern zart 
anzufühlen und völlig troden fein, in den Händen 
gerieben fanft Enirfchen, fih in 8 Theilen lauem 
Waſſer milchweiß auflöfen und auf der Oberfläche 
diefer Auflöfung nichts Hülfiges ober fonft Fremd: 
artiges ſchwimmen laffen. Kommt es in Stüden 
vor, fo müffen diefe groß und leicht, weich anzu—⸗ 
fühlen, geruch: und gefhmadlos fein, ſich leicht 
breden laffen und einen reinen ſchneeweißen 
Bruch zeigen; ſchlecht ift jenes, das auf dem 
Brud gelb: ober graugefledt und ſchimmelig 
ausſieht, das fauer oder dumpfig riet und eben 
fo fhmedt. Daß gemeine Weizenmehl fol 
don hochgelber Farbe, troden und ſchwer fein, an 
ben Fingern hängen bleiben, in der Hand fich zu 
Klumpen drüden laffen, Beinen Geruch haben, 
aber wie frifcher Lederleim ſchmecken; ſchlecht iſt 
das zu ſpröde, jenes von rußigem und brandigem 
Weizen, das ſchmutige und übelriechende, fo wie das 
zu alte und verlegene. Das Reißmehl (Reiß: 
blume), geftampfter und zu Pulver gemahlener 
Reis, muß ganz fein, rein, fhön weiß und troden 
ausfallen und darf keinen Beigefhmad noch Bei: 
geruch haben, Nach diefen Andeutungen läßt ſich 
auch die Güte der übrigen Mehlſorten beurtheilen. 
Die der Gefundheit unſchädlichen Verbeſſe— 
rungen des fehlerhaften Mehls find 
folgende: a. Mehl, welches zu naß ift, wie z. B. 
das von neuem oder zu fehr genedtem Getreide, 
läßt man, ehe es zum Baden benugt wird, 
troden werden; außerdem kann man es mit weni» 
ger Waffer und etwas mehr Salz anmachen als 
gewoͤhnlich. b. Mehl von unreifem oder verbor: 
benem Getreide, welches Mangel an Zuder und 
Kleber hat und ein fchweres, teigiges Brot gibt, 
verfegt man bei Mangel an Zuder beim Einteigen 
mit etwas Zuder und, ift aub Mangel an Kleber 
ba, mit etwas Gallertabfub oder mit Eiweiß. 
c, Mehl, dat dbumpfig ift oder fonft einen unan« 
genehmen Gefbmad hat, kann man verbeffern, 
indem man die übelriebenden Theile veranlaßt 
fi zu verflüchtigen, wozu ſtarke Gährung, allen: 
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hende in ben Teig gethane Kieſelſteine beitragen. 
Auch empfiehlt man, in ben Zeig tiefe Löcher von 
5—6 Zoll von einander gu machen, fie mit trode: 
nem Mehl auszufüllen, und biefes am andern 
Morgen herauszunehmen; die Mulftrigkeit fol 
fi in daffeibe ziehen. — Was die Aufbewah— 
tung bee Mehls anlangt, fo leider baffelbe, 
wenn es nicht gut Aufbewahrt wird, an Güte 
und liefert nicht nur weniger Brot, fondern aud 
Brot von geringerer Beichaffenheit, das Backen 
felbft wird erfchiwert und erfordert andere Maß: 
regeln als gefundes Mehl. Das Mehl nimmt 
nicht nur die Feuchtigkeit leicht an, fondern wird 
au durch üble Gerüche verdorben. Wenn das 
Mehl aus der Mühle kommt, ift es mehr ober 
weniger warm und muß daher fogleich abgekühlt 
und ausgetrodnet werden; im Sade darf es nicht 
ftehen bleiben, weil es fi darin noch mehr er: 
wärmt, feucht und bitter wird und fchlechtes Ge— 
bäd liefert. Kleine Mengen Mehl bewahrt man 
am Beften in einem Mehlkaſten (f. d.) auf. 
Der Ort, wo bad Mehl aufbewahrt wird, darf 
fi nicht über einem Stalle oder einer Dünger: 
ftätte befinden, und der Ort felbft darf nicht 
dumpfig fein, weil fonft das Mehl dumpfig, muk 
ftrig wird, nicht aufläuft und das Backwerk einen 
übeln Gefhmad bekommt. Auch bie Nähe von 
Del übt einen ungünftigen Einfluß auf das Mehl 
aus; man foll deshalb auch nicht auf Mühlen 
mablen, welche mit Delmühlen verbunden find, 
Im Anfange muß das Mehl in dem Kaſten we 
chentlich wenigſtens 2 Mal aut umgerührt wers 
den; fpäter Bann diefes feltner gefchehen; nut in 
den Monaten Mai und Juni, wo das Mehl am 
Leichteften verdirbt, muß dad Umarbeiten deffelben 
wöcentlib A Mal geſchehen. Am Beften unb 
Längften Hält ſich das Mehl in Luftdicht gefchloffe: 
nen Gefäßen, wenn es troden in biefelben ge 
bracht wird, und um fo länger, je mehr es von 
Kleie befreit ift und je beffer es gemahlen wurde, Im 
Großen breitet man ed auf Böden aus und wenbet es 
wöchentlich weniaftens 2 Mal. Nah 1 Zahre if 
es dann gewöhnlich fo ausgetrodnet, daß es ohne 
Gefahr in Fäffer verpadt werden fann, in weiche 
man es burdy Männer, welche lederne Strümpft 
anhaben, fo feft als möglich eintreten läßt. Noch 
beffer find Fäffer oder Kiften, bie innen mit Zinn: 
blech oder mit Wachspapier ausgefättert find. — 
Man hat zum Ginpaden des Mehls eine eigem 
Vorrichtung erfunden, die in einer breiten, end: 
lofen Schraube von breiten Blechrändern beftcht, 
mitteift welcher durch Drehen das Mehl ganz feit 
und gleihmäßia in Fäffer oder Säcke gebracht 
wird. Zum Einftampfen des Mehls in Päffer, 
Kiften, feinwandeylinder (f. d.) muß man 
einen Zag wählen, an dem bie Keuchtigkeit der 
Luft unbebeutend ift, denn fonft wird das Mehl 
beim Einftampfen wieder feucht. Das Mehl darf 


nicht auf ein Mal in das Gefäß gebracht, fondern 


es muß ſchichtweiſe eingeftampft werben; erft 


falls begünftigt dur Zufag von Zuder, Moft | wenn eine Schicht volllommen feft ift, darf neues 
oder Bierwürze, ftärkeres Ausbaden und glüs | Mehl aufgefhättet werden. Die Gtöße müffeh 
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zuerſt ſchwach, dann ſtaͤrker gegeben werden. Die Mehlklöße. Zu 10 Klößen nimmt man 
Kiſten, in denen das Mehl aufbewahrt werden | !,, Quart Butter, rührt dieſelbe zu Schaum, 
fol, müffen von trodnem Holze und gut gearbeis | thut nah und nah 4 Eier und 2 Eidotter bazu, 
tet fein, und die Eden müffen mit Eifen beſchla- fügt etwas Mehl und nah und nah 3 Zaffen 
gen werden, um das Auseinandergehen zu ver: | Milch zu; bann fegt man nochmals Mehl zu und 
hüten. — Außer zu Badwerken und zur Speiſe- macht davon einen leichten Zeig. Hierauf fticht 
bereitung bient das Mehl au als Viehfutter. man mit dem Kochlöffel Klöße ab, doch nicht zu 
Es ift das intenfivfte Maftfutter und wird | groß, da diefelben fehr auflaufen, und thut fie in 
als Aufguß zu Ende ber Maftung vers kochendes Waſſer. Man ißt fie mit einer Butters 
füttert, um dadurch — eine größere Fett⸗ ſauce. 
leibigkeit der Thiere herbeizuführen. Außer zur Mehlmilben. um das Mehl gegen die 
Maſt dient das Schwarzmehl auch zur Traͤnke Milben fhügen, muß es zuvor 1 Zag an der 
für milchende Kühe, da daſſelbe auf Menge und | freien Luft troden geftanden haben; dann füllt 
Güte der Milch einen großen Einfluß hat. (Vgl. | man es in einen Sad und ſtect einige völlig ent: 
auch die Art. Mehllammer, Mehlmilbe, | piätterte Reiferhen vom Ahornbaume, die eben: 
Mehltafel, Mehlfurrogate, Mehlvers | falls 12 Stunden an der freien Luft gelegen haben 
fälſchung.) müffen, hinein. Die Milben können den Ahorns 
Mehlbeere, ift die Brucht des Weißdorn⸗ geruch nicht vertragen. Das Mehl leidet durch 
ſtrauchs. nn Mehibeeren ei ——— dieſes Mittel keineswegs an ſeinem Geſchmack. 
läht man von 2 Berliner Metzen 1 Mege roh, die Mehlpaſte, ein Mittel zur Verſchönerun 
andere Hälfte wirb gekocht und burchgerieben und | per a va an. 4 Roth Serften: 
gleichzeitig 1'/, Pfd. Zuder mit gekocht; dann mehi, 4 Roth Roggenmehl, 8 Loth Arummurzels 
thut man die andere Hälfte Beeren hinzu, läßt fie | puiver, 8 Loth florentinifches Veilchenwurzel— 
ein Mal mit aufkochen, füllt fie in Glaͤſer und pulver, 6 Loth arabifches Gummipulver und 
bindet diefe nach dem Erkalten zu. 6 Loth gefchälte bittere Mandeln ftößt man mit 
Mehlbrei. Auf 1 Quart Milh nimmt | Rofenwaffer zu einem Zeige und trodnet dieſen 
man !/, Quart Mehl, rührt beides Palt zufam: | auf Drudpapier, Bon biefer Pafte nimmt man 
men, bringt es dann auf das Feuer und läßt es | zum Gebraud 1 Loth in 1 Pfd. Gerſtenabko— 
unter fletem un did kochen. Dann in hung. 
man das Gelbe von einigen Eiern und '/, Pfd. Mehlpudding.. Man thut '/, Quart 
Zuder zu. Beim Anricten wird der Brei mit | Rahm, par — und 2 Loth Zuder in ein 
Zuder und Zimmet überftreut oder mit in Butter | Kafferol und quirlt, wenn dieſe Maffe Locht, 
geröfteten Zwiebeln übergoffen. '/4 Pfd. Mehl hinein. Das Ganze rührt man 
Meehlfanzelfuppe. '/, Pfd. Mehl, 2 Ef: |auf dem Feuer ab, und wenn es did ift, thut 
löffet Hefen, 3 Eßloöffel Milch, Salz, Muskat: | man die Eier dazu, beftreut ein Tuch mit Mehl, 
nuß, 1 @i. Davon wird ein Hefenteig gemacht, | thut die Maffe darauf, nimmt das Zud bei allen 
derfelbe in einer mit Butter ausgeftrichenen Korm | Enden gleich, bindet e# in Korm einer Kugel feft 
aufgeben laffen, abgebaden, kalt in Würfel ge: | zufammen, kocht den Inhalt in Eochendem Waſſer 
fhnitten, in bie Guppenfchüffel gethban und |und Salz 1'/, Stunde und richtet ed mit einer 
kochende Brühe mit Grünem oder ohne foldyes aufs | beliebigen Sauce an oder beftreut den Pudding 
gegoffen. mit zerlaffener Butter und Käſe. Man kann 
Mehlkammer, ift in größeren Haushal: |aud Eleine gefhmorte Kartoffeln darum legen. 
tungen ein Raum zur Aufbewahrung des Mehls. Gebrannter Mehlpubding. Zu !/, Pfd. 
Die Mehitammer fol troden, luftig, aber nicht zerlaſſener Butter rührt man !/, Pfd. Mehl und 
windig, gegen Zugang von Vögeln und Unges |"/s Pd. Zuder und rührt fo lange, bis die Maffe 
ziefer gefhügt und nicht neben einem Abtritt oder braun und körnig ift. Nachdem man fie vom 
über einem Stalle gelegen fein. Wird das Mehl Feuer genommen und langjam '/, Quart kalte 
auf dem Fußboden gelagert, fo muß derfelbe dicht | Milch zugegoffen hat, fegt man fie wieder an das 
gedielt fein; befindet ſich aber das Mehl in Käften, | Feuer, rührt fo lange, bis fi die Maffe vom 
fo kann der Fußboden gepflaftert fein. Die Dede | Rühriceit ablöft, nimmt fie dann wieder vom 
des Bodens der Mehlkammer muß ſtets in gutem | Beuer und rührt fie, bis fie Falt if. Nun werden 
Stande erhalten werden, damit nichts abbrödelt, | 8 Eidotter, Y/, Pfd. geftogene Mandeln, darunter 
Wrehlkaften, ift ein böfgerner Behälter zur | 4 Loth bittere, und etwas Vanille nebft dem zu 
Aufbewahrung des Mehls. Am Beften hat er | Schnee gefhlagenen Eiweiß gefept, die Maffe in 
mehrere Abteilungen, um verfchiebene Mehl- der Form 1 Stunde gekocht und mit Weinfauce 
forten in dem Meblkaften aufbewahren zu können. angerichtet, 
Der Kaften muß mit einem verfhließbaren Dede | | Meblregifter, muß in jeder geordneten 
verfehen fein und mit feinen Füßen auf hölzernen | größern Wirthihaft, wo man Getreide in bie 
Unterlagen ruhen, weil fi das Mehl, wenn der | Müble zum Mahlen gibt, geführt werden. Diefes 
Kaften auf Steinboden ruht, nicht fo lange gut | Regifter bildet ein Gonto der Buchhaltung und 
hält. (Bol. au Mehl und Mehlkammer.) | Bann folgendermaßen eingerichtet werden: 
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Bon in bie Mühle abgegebenem 


Mehlſuppe. 


Weizen Roggen 


Schffl. | Mege Pfd. Schffi. | Mege | Pfo. 


Roggen 


feines Mehl ord. Mehl NachmehlKleie Abgang | Mahlmetze 


Mehlſchmarren, eine Speiſe. '/, Quart 
Rahm, A Loch Mehl, 3 Gier, 8 Loth Meine Ros 
finen, 2 Loth Zucker werben zerquirit; dann gießt 
man bie Maffe in ein Kafferol oder in eine 
Pfanne, worin ſich 4 Loth fleigende Butter befin: 
den, ſetzt das Gefäß in die Röhre oder auf das 
Feuer, läßt den Inhalt etwas baden, ftößt ihn 
dann mit dem Rührtlöffel in Stüde wie Rübhr: 
eier, läßt ihn wieder baden, bis er troden und 
gelblich ift, richtet ihn dann in Stüden, wie ein 
Berg geformt an, beftreur ihn mit Zuder und be: 
gießt ihn wohl auch noch mit Butter, 

Meblfpeifen. Diefelben beftehen aus in 
Milch gekochtem Reis, Gries, Nudeln, Mehl, 
Grüge, Sago, Semmel oder einem Buß. Dazu 
kommt dann Butter und Zuder, um die Mehl: 
fpeife loder und fhmadhaft zu machen. Auch 
ein Zufag von Eiern, Eiweißſchaum und vielen 
anbern Dingen Bann gegeben werden. Die Buts 
ter zu allen Mehifpeifen muß ungeſalzt oder auss 
gewaſchen fein. Die Badformen müffen mit uns 
gefalgener, roher Butter ausgeftrihen, uud mit 
Semmelausgeftreut oder mit mit Butter beftriches 
nem®apier ausgelegt werben, legteres beſonders bei 
Fructmehlfpeifen. Wenn die Meblfpeifen völlig 
zubereitet find, müffen fie ohne Verzug in die 
Formen gebraht und gebaden werden. Die 
Mehifpeifen dürfen weder zu früh noch zu fpät in 
den Dfen gefchoben werben, bamit fie weder zu 
fehr noch zu wenig baden. Wenn fie langfam 
baden und oben zu braun werden, fo bedt man 
fie mit naßgemachtem Papier zu, rüdt fie aber 
im Ofen nicht hin und her. Bädt man in Por: 
zellan oder Steingut, fo darf man die Korm nicht 
in die bloße Röhre ftellen, fondern muß einen 
Dachziegel unterlegen. Ehe man die gebadene 
Mehlſpeiſe aus der Korm auf die Schüffel ſtürzt, 
läßt man fie 5 Minuten ruhen, damit fie nicht 
zerreißt. Sollte die Meblipeife zu ſtark gebaden 
fein und wieder einfallen, fo flürgt man fie auf 
die Schüffel, überzicht fie mit Schnee, den man 
von 4 Eiern gefchlagen und mit etwas Zuder 
unterrührt hat, 3 Finger did, beftreut fie mit 
Zucker und läßt fie wieder '/, Stunde baden. 
Ueber die Bereitung der verfchiedenartigen Mehl: 
fpeifen f. die Art. Eitronens, Kartoffelr, 
Reiss, Gries:, Semmel:, Orangen: 
suders, Apfels, Sago:, Schweizer:, 
Däringses, Brots, Chocolade⸗, Eier: 


gräupcen » Meplfpeife. — In biätetifder 
Hinſicht find bie Mehlfpeifen vorzuziehen, welch 
aus gegohrenemm Zeige verfertigt werben, ben 
durch die Gährung werben bie Beftandtheile dei 
Mehls inniger mit einander vereinigt und badurk 
auflöslicher gemadt. Ungegohrene Mehlſpeiſen, 
fie mögen in Waſſer, Milch oder anderer Flüſſig⸗ 
keit gekocht, mit Butter, Fett oder Del gebaden 
oder gefotten werben, find immer ſchwer zu ver: 
bauen. Diefes gilt von ben feften Mepiktöfen 
und von allen Mehlſpeiſen, die mit viel Butter, 
Schmalz oder Del zubereitet wurden. (Bol. aus 
Badwerk,) — Wenn die mehlhaltigen Spei— 
fen, wie Brot, Kartoffeln ıc. zu ärztlichen 
weden gebraudt werden, forget man gemöhn: 
lich für eine aufgefchloffenere, leicht loͤslichett 
Form, indem man fie entweder aufweicht (Brot: 
fuppen) oder verkleinert und durchſiebt (Suppen 
oder Breie). Zu Schleim verkocht wirken fi 
fhon mehr als verbünnende, einbüllende, nur 
das Leben friftende Heilmittel, Man vermentit 
dazu befonders Dafergrüge, Gräupchen, Reit: 
ſchleim, Sago, Salep, isländifhes Moos. 
Mehlfuppe. Man macht Weißmehl von 
4 Loth Butter und 3 Eplöffeln Mehl. Wenn es 
auf dem Keuer weiß gerührt ift, wird es mit 
1 Quart kochendem Waffer aufgefüllt, 2 Minu: 
ten kochen laffen, gequirlt und mit Salz übe 
Semmelfheiben angerichtet. Braune Mebl: 
fuppe. 12 Loth Butter wird braun gemadt 
und bann fo viel Weizenmehl bineingefchättet, 
bis es mußig ifl. 3u dem heißen fertigen Mehl: 
thut man dann 1 Zwiebel, 1 Möhre, '/, Sclkrit, 
Alles dünn geſchnitten, 1 Xorbeerblatt, 1 Eßloͤfftl 
Kümmel und röftet das Ganze noch kurze Zeit. 
Dann thut man es in einen Zweiquarttopf, der 
mit kochendem Waſſer angefüllt ift, quirlt &, 
läßt es '/, Stunde Boden, feiht es dann burd 
einen Durchſchlag in einen andern Zopf, macht 
es mit '/, Quart Rahm fehr heiß, richtet es über 
in Butter geröftetes Brot an, gibt -aud wohl 
verlorene Eier dazu. As Krankenfuppt, 
bie nicht reizt, aber nährt und leicht verdaulich 
ift, bereitet man die Meblfuppe folgendermaßen: 
Man röftet Mehl in einer nicht fettigen Pfannt, 
rührt baffelbe in kochende Milch mit etwas kaltem 
Waſſer an und fegt etwas Zuder, Zimmet und 
Salz zu; auch quirlt man die Suppe mit einigen 
Eidottern ab, Auf 1 Quart Mil rechnet man 
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2 Esloffel Mehl und 2 Eidotter. Man kann auch Mehlta Dieſelbe zeigt an, wie viel der 
noch das Eiweiß zu Schnee ſchlagen und zur Suppe | Müller vom Korn, nach Abzug des 16. Theils für 
fegen. Ein Heines Stüd fein geriebene Chocolade | die Mahlmege, Staub und Abgang, nad dem 
beim Kochen zugefegt, verbeffert den Geſchmack Gewicht an Mehl und Kleie liefern muß, wenn 
diefer Suppe ehr. das Korn nicht gar zu didhülfig ift. 






Dann ſoll der Müller liefern 


An Mehl An Kleie 
Roth. 


Wenn das 
Korn wiegt an 
Pfunden 








1 F— 12 
2 11/, 6 
3 21, — 
4 3 13 
8 4 7 
6 Fa 1 
7 B1/, 13 
8 GBi 8 
9 T'/a 2 
10 44 
11 v 9 
12 10 3 
13 101/, 18 
14 11! 9 
15 12:/, 4 
16 13 16 
17 14 10 
18 15 4 
19 adt,, 17 
20 161), 11 
21 171); 5 
22 181/, — 
23 19 12 
24 20 6 
25 21 — 
26 21'/, 13 
27 221/, 7 
28 23 1 
29 ii 2 13 
J 25 8 
0 33* 4 
3 — 
60 80 16 
70 881% 13 
80 67 | 9 
90 7, \ 6 
100 84 | 3 
110 92%:/, — 
120 wo. | 1 
130 109 11 
140 117!/a | 8 
150 126 4 
200 168 6 
300 252 g 
400 326 13 
500 420 16 





Mehlthau, ift eine Krankheit der Blätter 
und Stengel ber Pflanzen. Er befteht aus einem 
graumeißlihen, meblartigen Ueberzuge der Pflans 
zen, läßt fid mit dem Meffer abſchaben, iſt Ans 


fangs dem Wachs und Harz ähnlich, geſchmack⸗ 
und geruchlos, wird in ber Wärme weich und 
brennt am Lichte. Ehe der Mehlthau auf ber 
Dberfläche der Gewaͤchſe erfcheint, fann man fein 
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Entſtehen an der ſtellenweiſe aufgetriebenen Ober⸗ 
baut und an ber blaſſern Farbe ber Blätter er: 
kennen. Diefe Auftreibungen nehmen zu, und e6 
fhwigen gewöhnlih nad einem Regen Beine 
Blebrige Tropfen aus den Blättern, welche ſich in 
zarte, weiße, fdhimmelartige Klede verwanbeln. 
Die Urfachen bes Mehlthaus find eine mit Feuch— 
tigkeit überfchwängerte Atmofphäre, Wärme, 
dicht gebrängte Stellung der Pflanzen, fchneller 
Wechfel der Temperatur ober Uebergang von ber 
Wärme zur Kälte, befonders fchnelle Abkühlung 
auf große Hige, und Mebergang von Näffe zu 
Dürre. Richtige Pflege und paflender Standort, 
wodurd man die Pflanzen in gefundem, Bräfti: 
gen Wachsthum erhält, find bie beften Vorbeu— 
gungsmittel. Pflanzen, die leicht vom Mehlthau 
befallen werben, befprige man bei dürrem Wetter 
früh und am Abend mit reinem Waffer, fchüge fie 
aber, wenn es thunlich ift, gegen zu anhaltende 
Räffe. Iſt der Mehlthau einmal vorhanden, fo 
Tann nichts gegen benfelben gethan werden. Webris 
gens entferne man bie zuerft davon befallenen 
Pflanzen und Pflanzentheile, um fo viel ald mög: 
lich Anftelung zu verhüten, 

ı Mehlverfälfchung. Nicht felten wird das 
Mehl mit verfchiedenen andern, theild ganz un: 
braudbaren, theils weniger brauchbaren Stoffen 
verfälfht. Im Allgemeinen fann man erfahren, 
oh ein Mehl verfälfcht fei, wenn man folgender: 
maßen verfährt: Man nimmt eine Hand voll 
Mehl, drüdt es feſt zufammen, und fegt dann 
Klumpen auf einen Zifch; hält es zufammen und 
behält es die Korm der Hanbhöhlung bei, fo ift 
das Mehl nicht verfälfcht; fällt dagegen ber 
Klumpen bald auseinander, fo ift das Mehl vers 
fälſcht. Beſteht der Verfälfchungsftoff in Kin o⸗— 
chenmehl oder Gyps, ſo wird der Klumpen 
unverzüglich zuſammenfallen und, iſt Kalk oder 
Thon beigemiſcht, fo erhält ſich die Form etwas 
länger, Die Anweſenheit von vieler Kleie ers 
Zennt man an ber Kärbung bes Mehls und an 
dem Gefühl; aber auch in diefem Kalle wird jene 
Probe bald auseinanderfallen. Unverfälfchtes 
Mehl behält auch die feinen Eindrüde der Hands 
fibern weit länger als verfälſchtes. Man kann 
auch etwas von bem zu unterfuchenden Mehl 
zwifchen den feuchten Kingern reiben; macht ſich 
dabei ber geringfte Widerftand bemerkbar, fo ent: 
hält das Mehl Kalktheile. Um bie Verfälſchung 
des Getreidbemehls mit Kartoffelftärke zuerfor: 
fhen, kann man das Mikroskop oder au nur 
eine einfache Lupe anwenden, benn die Kartoffel: 
ftärke befteht aus weit größern Körnern, als das 
Mehl bes Getreides. Oder man Eann fidh einer 
ſchwachen Xegkalilöfung bedienen, weldye auf Ge: 
treidemehl keinen merklichen Einfluß bat, das 
Kartoffelmehl aber auffchwellt und deffen Umfang 
bedeutend vergrößert. Die Löfung wird aus 
1 Gramme 75 Gentigrammen Aegzkali bereitet, 
die man in 100 Grammen bdeftillirten Waflers 
auflöf. Das zu unterfuhende Mehl wirb auf 
einer Glasplatte mit der erwähnten Kalilöfung 


angerührt und unter dem Mikroskop betrachtet; 
man fieht nun die Kartoffelftärtetörner mitten 
unter ben unveränderten Getreibeftärfeförnern bes 
deutend ausgedehnt. Noch weit auffallender wird 
die Erſcheinung, wenn man dem erwähnten Ge: 
menge, nachdem man es vorfichtig getrodnet bat, 
Jodwaſſer zufegt. Die blaue Karbe, welche bie 
Kartoffelftärkte annimmt, läßt deren Umriffe leid: 
ter erfennen und ihre Größe fiherer wahrnehmen. 
Man kann dur bdiefes Verfahren eine unendlich 
Heine Menge Kartoffelftärke im Getreidemehl er: 
kennen. Die Berfälfhung bes Getreidemehls mit 
bem Mehl der Hülfenfrüdte Läßt fidh fol: 
genbermaßen nahmweifen: Das Mehl von Hülfens 
frücdhten, wenn es in etwas beträchtlicher Menge 
dem Getreibemehl zugefegt worden ift, ertheilt 
bemfe!ben einen eigenthümlichen Geruch und Ge— 
ſchmack. Schmintbohnenmehl widerfteht fogar 
einer regelmäßigen Brotgährung. Das Erbfen: 
mehl mengt ſich in ber Regel nicht gut mit dem 
Getreibemehl, und ein etwas geübte Auge er: 
kennt fehr bald bie grünliche Nuance, weldye bas 
fo verfälfchte Mehl ftellenmweife befigt. Das Mehl 
ber verſchiedenen Hülfenfrühte enthält einen 
eigenthümlichen Stoff, das Legumin, ber im Waf-: 
fer auflös!ich ift und durch Effigfäure gefällt wird. 
Die Gegenwart biefes Stoffes hat zur Folge, daf, 
wenn man bad Erbfens und Bohnenmehl mit 
kaltem Waffer behandelt, unb bann ber Blaren 
Flüffigkeit etwas Effigfäure zufegt, fie ſich trübt 
und ſich ein weißer Stoff, das Legumin abfept. 
Das Getreidemehl dagegen, welches Bein Legu: 
min enthält, gibt im unverfälfchten Zuftande mit 
kaltem Waffer eine Löfung, welche von Effigfäure 
nicht merklich getrübt wird, Gin anderes Berfab: 
ren zur Erkennung der Berfälfhung des Getreide: 
mehls mit Mehl von Hülfenfrüdhten gründet fid 
darauf, daß das Mehl der Hülfenfrücdhte immer 
Bruhftüde vom Zellgewebe enthält, welche unter 
der koupe fihtbar werden. Um biefes netzartige 
Gewebe leicht wahrnehmen zu können, rührt man 
in Beinen Mengen das muthmaßlich verfälfchte 
Mehl auf dem DObjectivträger ſehr ſchwach mit 
einer !/,0 Aegkali enthaltenden Kalitöfung an, 
welche das Staͤrkemehl auflöft, ohne das Gewebe 
felbft anzugreifen; legteres wird dann in Folge 
feiner Zfolirung volllommen wahrnehmbar. Das 
verfälfchte Mehl braudt nur 3—4 Proc. Hülfen: 
fruchtmehl zu enthalten, damit das Werfahren 
fihere Refultate liefert. Nur darf das Mehl mit 
der Kalilöfung auf dem Objectivträger nicht zu 
ſtark umgerührt werden, weil fonft bie Brud: 
ftüdte bes Zellgewebes zerriffen werden würben und 
die Unterfuchung weit fhwieriger wäre. Widen: 
und Weißbohnenmehl verbinden mit den erwähn— 
ten Eigenthümtichkeiten der Hülfenfrücdte, welche 
zu ihrer Erkennung binreichen, nod eine befon: 
dere Eigenfchaft, die man folgendermaßen erkennen 
kann: Man fett das verbächtige Mehl nad ein: 
ander der Einwirkung zuerft von Salpeterfäure 
dämpfen, dann von Ammoniak aus; das Weiß: 
bohnenmehl nimmt dadurch eine purpurrotbe 


Mehlverfaͤlſchung. — 
Farbe an, während andere Mehlſorten gelblich 
werden. Im eine Porzellanſchale von 2—3 Zoll 
Durchmeffer werden 1—2 Gramme des zu prüfen» 
den Mehls gebracht; man bewirkt, daß es an den 
Wänden der Schale anhängt, die zu diefem Bes 
huf mit etwas Waſſer oder Speichel befeuchtet 
werben, vermeidet aber, daß Mehl auf den Bo: 
ben der Schale kommt; auf diefe leere Stelle 
bringt man Salpeterfäure, fo daß fie nicht in uns 
mittelbare Berührung mit dem Mehle kommt. 
Run bededt man die Schale mit einer Eleinen 
Glasſcheibe und erwärmt fie fchwach mittelft einer 
BWeingeiftllampe, ohne jedoch die Säure zum Ko: 
hen zu bringen; biefelbe verdampft und wirkt auf 
base Mehl ein, das eine gelbe Karbe annimmt; 
doch ift diefe Farbe nicht gleichförmig, fondern 
unten dunkel und wird gegen ben obern Rand zu 
immer heller. Dean fest dieſe Operation fort, fo 
lange ber obere Rand noch weiß ift, entfernt dann 
bie zurüdbleibende Salpeterfäure und bringt dann 
Ammoniaf an ihre Stelle, Unter dem Einfluß 
der ammonialalifhen Dämpfe entwidelt fih dann 
in ber mittlern Zone der Schale eine ſchöne rothe 
Farbe, während unverfälfchtes Getreibemeht eine 
gelbe Karbe annimmt. Hat man es mit einem 
Gemenge zweier Meblforten zu thun, fo bemerkt 
man eine um fo ſchwaͤchere Rofafärbung, je weni» 
ger Weißbohnenmehl darunter ifl. Das Relultat 
zeigt fi unter ber Loupe ganz beutlid, und man 
kann burch biefes Verfahren noch A Proc, Weiß: 
bohnens ober Widenmeh! im Getreide entdeden. 
Was die Verfülfhung des Getreidemehld mit 
Maid: und Reismehl anlangt, fo können 
beide legtere Mebiforten, unter dem Mikroskop 
betrachtet, dadurch von dem Betreidemehl unter: 
fchieden werben, daß fie ſehr edige Bruchſtücke 
zeigen, welche beim Mais und Reis hart und 
bornartig, bei den härteften Getreidearten aber 
flets pulverig und mehlig find. Um ein muth— 
maßlih mit Mais- oder Reismehl verfälfchtes 
Getreidemehl zu prüfen, wird vorher der Kleber 
durch bas gewöhnliche mechanische Verfahren ab: 
gefhieden, bas Stärkemehl gefammelt und nas 
mentlich der zuerft im Waffer niederfallende grös 
bere Zheil unter dem Mikroskop betrachtet, wo 
bie erwähnten edigen Bruchftüde fogleich wahr: 
nehmbar find. Mit Buchweizenmehl ver: 
fälfchtes Getreidemehl läßt fich ebenfalls an den 
eigen Mafern erfennen. Man braucht nur ben 
Kleber abzufcheiden und den dichteren Theil der 
erhaltenen Stärke unter bem Mikroskop zu bes 
trachten. Die Geftalt diefer Bruchftüde ift in der 
Regel prismatiih. Mais-, Neid: und Buch 
mweizenmebl fühlen ſich überdies rauh, nicht zart 
und fett mie das Getreidbemehl an. Die Berfäls 
(hung des Getreidemehls mit Leinfamen: 
kuchenmehl läßt fib unter dem Mikroskop 
wahrnehmen. Man findet ſehr Eteine, in ber 
Regel vieredige rothe Bruchftückhen, faft alle von 
gleicher Größe und Kleiner als die Getreideftärke: 
törner. Behandelt man ein Leinſamenkuchenmehl 
enthaltendes Mehlgemenge mit einer Kalilöfung, 
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Mehlwurm. 


welche 10-—14 Proc. Aetzkali enthält, fo loͤſt ſich 
die Stärke auf, bie Bruchftüde aber bleiben uns 
verjehrt und vollkommen fichtbar inmitten einer 
geiblichweißen Maffe, gegen melde fie mit brauns 
rother Karbe abftechen, 

Mehlwurm, iſt die Larve des Mehikäfers, 
welche ſich vorzüglihb im Mehle aufhält und 
großen Schaden in bemfelben anrichtet, indem fie 
daffelbe mit ihrem fchwargen Koth und ihren 
Häuten verunreinigt. Um den Mehlwurm von 
dem Mehle abzuhalten, muß man das Mehl fo 
forgfättig verfchließen, daß die Mehlkäfer nicht 
bineintommen können, Befindet fih der Mehl⸗ 
murm ſchon im Mebl, fo foll man ihn daraus 
vertreiben können, wenn Man Bleine Kugeln aus 
Salz und römifchen Chamillen macht und diefe in 
die Mehlbehättniffe legt. Durd das Sieben des 
Mehls kann der großen Vermehrung ber Mehl: 
würmer Einhalt gethban werben, Die Mehlwür— 
mer find ein ſehr gebräudliches und beliebtes 
Futter für Nactigallen, Grusmüden und andere 
Singvögel. Um ftets und möglichft wohlfeil 
Mehlmwürmer zu haben, muß man Magazine dar 
von anlegen, Gemdhnlih hat man dazu große 
Zöpfe, mit Kleie, Mehl, Lumpen zur Hälfte ans 
gefüllt, worin man die Mehlwürmer erzieht. 
Wenn fi die ſchwarzen Käfer, die Larven der 
Mehlwürmer zeigen, fo thut man gut, ben Topf 
mit einem burchlöcherten Dedel zu verfehen, bas 
mit die Käfer nicht entwifhen. Im Winter 
müffen diefe Magazine nahe an einen warmen 
Ofen gefegt werden. Hat man viele Vögel zu 
füttern, fo kann man ftatt der Zöpfe ein Faß 
nehmen. Von Zeit zu Zeit wirft man einen todten 
Vogel hinein, wodurch die Vermehrung ber 
Mehlwürmer fehr befördert wird. Auf Korns 
böden und in Mehlkammern laffen fib auch viele 
Mebhlwürmer fangen, wenn man an den Geiten 
der Kornböden feuchte Säde mit etwas Kleie 
legt. Die Mehlwürmer fammeln fich darunter an 
und werden von Zeit zu Zeit abgelefen. 

Meile, ift ein Wegemaß, in den verfchiebes 
nen Ländern von verfchiedener Länge. In Deutſch⸗ 
land ift eine beutfche oder geographiſche Meile !/ı; 
eines Grades des Meridians ober 34229,33 paris 
fer Fuß. In Baden hält die Meile 29,630 babis 
Ihe Fuß oder 27366,6 Parifer Fuß; in Baiern 
die große Meile 39420, die kleine Meile 24154, 
die Shauffeemeile 22826,6 Parifer Fuß; in Dänes 
mar? 2400 Ruthen oder A000 Faden oder 23198 
Parifer Fuß; in England die gewöhnliche Meile 
1760 Yards oder A956 Parifer Kup, bie Sees 
meile 5717'/, Parifer Ruß, bie geographifce 
Meile 30784,4 PBarifer Fuß; in Frankreich bie 
große Meile 3075,44 Parifer Fuß, die Poftmeile 
2000 Zoifen oder 12313,72 Parifer Kup; in 
Hannover 25400 Galenberger oder 22903,6 Paris 
fer Fuß; in Holland 18034 Parifer Fuß; in Neas 
pel 1000 Paffi oder 8934 Parifer Kuß; in Deſter⸗ 
reih 4000 SKlafter oder 24000 Wiener ober 
28918"/, Parifer Buß; in Polen die große Meile 
262721/,, bie Heine Meile 18547,7 Parifer Fuß; 
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Meinberg. 


in Portugal 19000 Parifer Fuß; in Preußen | 
2000 Ruthen oder 23190 Parifer Fuß; in Rom 
1000 Paffi oder 4578,7 Parifer Ruß; in Rußland | 


1500 Arſchinen oder 3285,4 Parifer Fuß; in 
Sachſen 32000 Fuß oder 28341,2 Parifer Fuß; 
in Schweden 2250 Ruthen oder 32889,3 Parifer 
Fuß; in Spanien die neue Meile 4800 Paffos oder 
20883 Parifer Fuß, bie Stundenmeile 4000 Pafs 
ſos oder 17402,6 Parifer Fuß, die gefeamäßige 
Meile 3000 Paſſos oder 13052 Parifer Buß; in 
der Türkei 51303/, Parifer Fuß. Die große 
deutfche Meile hält 28504 Parifer Fuß; bie ge: 
woͤhnliche oder geograpbifche Meile 1970 Ruthen 


oder 22803 Parifer Fuß; die Heine beutiche Meile 


in Sübdeutfchland 19270,A, bie aftronomifche 
Meite 19733,6 Parifer Fuß. Man kann anneh: 
men, daß 19 bollänbifche Meilen — 15 deutichen, 
4 preußifche — 5 gewöhnlichen englifchen, 1 preus 
sifhe = 7 Werfte, 70 badiſche — 89 deutfchen, 
2 badiſche — 11 englifhen, 18 deutſche — 28'/, 
franzöfifchen Lieues, 1 ſächſiſche = 3°/, englis 
ſchen; 2 englifbe — 3 Werfte, 2 ichwebdifche — 
3 deutfhen, 3 ſchwediſche 20 englifchen, 
6 deutfhe — 7 fpanifchen, 4 englifhe — 1 ſpa— 
niſchen, 5 beutfhe — 6 Berner Meilen find. 
Meinberg, eine eifen= und fchmefelbaltige 
Mineralquelle im Rürftentbum Lippe: Detmolb, 
2'/, Stunde von Pyrmont. Der Zrintbrunnen 
ift 6—10, der Neubrunnen 6—10, die Minerals 
quelle im Stern 4-9 R, warm. Gämmtlidhe 
Quellen werden innerlih zu A—10 Bedern und 
äußerlich angewendet, Die '/, Meile davon ent: 
fernte Schwefelquelle ift 7— 130 R. warm und 
wird innerlich und äußerlich angewendet. Weber 
Gebrauch und Heilkraft f. Eifenwaffer und 
Schmwefelwaffer. Die fpecifiibe Schwere 
des Schmwefelmaffers verhält ſich zu der bes be: 


ftillirten Waffers wie 1061 zu 1000. 1 Pfd. def: | 


feiben enthält '/,, Gran Eifen, */, Gran kohlen⸗ 
faure Bittererde, 8 Gran fchmwefelfaure Bitter: 
erde, 2 Gran Eoblenfaure Talkerde, 14 Gran 
fchmwefelfaure Kalkerde, Gran Thonerde, 
5/, Gran ſalzſaures Natrum, 3 Gran fchmefel: 
faures Natrum, '/,, Gran Schwefelkalt, 
Meeiningen’iher Dfen, ein ſehr quter 
Koch- und Heigofen. Kia. 1 a ift der Ofenbebäl: 
ter, b der Roft, c ber Heizraum, d die Koch— 
röhre, welche nach der Küche mündet. Sie befteht 
aus gefchmiedetem Eiſenblech; unter dem Blech: 
boden ift eine von unten gebundene gußeiferne 
Platte aufgenietet. In bdiefem Boben befindet 
fi bei x Kig. 2 die Ereisrunde, mit einem Beinen 
Balz verfehene DOeffnung, die mit einem dicht 
paffenden Dedel von Gußeiſen dicht zu verfchließen 
ift. Im diefe Oeffnung werben Gefäße eingefegt 
in $ällen, wo man Speifen unter Einwirkung 
bes Feuers auf das Kochgefchirr bereiten will, wo 
ſchneiles Abfieden zc. erforderlich iſt; außerbem ift 
bie Deffnung burch den Dedel bebedt. e Fig. 1 
und3ift die Wärmeröhre, welche gegen die Stube 
mündet unb bazu dient, um Gpeifen ıc. warm 
zu halten; fie erhigt fich aber auch fo, daß darin 
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Big. 1. 





Fig. 2. 





leicht Waffer zum Kochen gelangt. f Fig. 4 if 
eine tupferne, gegen die Küche mündende Wafler: 
pfanne. g Fig. 1 und 5 ift die Ofennifche ; fie bes 
findet fih an der Rüdfeite des Dfenauffages und 
kann zur Aufbewahrung von Wärmflafcen x. 
dienen. bh Fig. 5 ift ein eiferner Bod, der bie 
Kocröhre trägt. Er flieht mit 2 Füßen in den 
Eden des Ofens auf der Ofenplatte und iſt mit 
teift des Arme i Fig. 2 an der Worberplatte bes 
Dfens angefchraubt. i Kig. 5 find Unterlagerifen, 
welde die Wärmeröhre, die Wafferpfanne und 
die Ofenplatten tragen und unterftügen. k ig. 3 
find Blechlapfeln, welche zur Reinigung ber 


Meiningen’fher_Ofen. 
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x . 


Kanäle angebracht find. | Fig. 5 find Dfenplätt: 
chen, die als Dedel für die Rauchkanäle dienen, 
m Fig. 5 if die Feuermauer. Der beige Rauch 
nimmt im Ofen feinen Zug auf folgende Weife: 
Bom Heizraum o Fig. 2 ſchlägt er unter dem 
Boden der Kocröhre hin und zu beiden Seiten 
und an der Rüdwand in die Räume II Kig. 1 u.5 
hinauf. Die Räume Il find in der Höbe der 
Kocröhre durchaus bededt, und wie bei 2 Kig. 2 
befindet fich eine 10 Zoll breite Deffnung, durd 
welche der Rauch feinen Weg nimmt, um über 
die Kochröhre und unter die Wärmeröhre und 
Wafferpfanne in den Kanal 3 Fig. 1 zu gelangen, 
Er fchlägt von da zu beiden Seiten der Wärmes 
röhre und Wafferpfanne hinauf, ſtößt fi an den 
Dedtenplatten pp ig. 6 und kann nur durch bie 
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Big. 5. 





Drffnung 4 Fig. 6 in den Kanal 5 Fig. 5 hinauf: 
dringen. In diefem Kanal beftreicht er die Deden 
der Wafferpfanne und der Wärmeröhre und zus 
gleich den Boden der Dfennifche g, fteigt dann in 
den Kanal 6 Fig. A hinauf, gebt durd die Müns 
‚dung 7 hindurch in die Kanäle 8, die ſich zu bei: 
‚den Seiten des Kanals 6 befinden, fleigt in den 
Kanälen 8 hinunter, gebt durch die Mündung 7 
hindurch und fteigt in den Kanälen ou Fig. 4 u. 6 





ı wieder binauf, fid in dem Raum 12 Fig. & vers 


einigend, in welchem er durch die Mündung 11 
gelangt, von wo er fich durch die Rauchröhre 13 
Fig. A in den Scornftein begibt. Diefer Ofen 
bat folgende Vorzüge: Er bietet in den gegen bie 
hin ausmündenden Berrichtungen bie 
ſaͤmmtlichen zum Kochen nöthigen Erforberniffe, 


Meife. 


In der Kocröhre kann man kochen, braten, 
baden, fieden, Speifen bei offnem euer bereis 
ten ıc., in der Waflerpfanne 70 Quart Waſſer 
zum Kochen bringen. Die nad dem Zimmer hin 
mündende Wärmeröhre ift für viele Zwecke jehr 
bequem zugänglid. Der Ofen in der Stube hat 
eine äußere Oberfläche von 83 Quadratfuß, ift 
aus guten und fchledhten Wärmeleitern zuſammen⸗ 
gefegt, erwärmt ſich ſchnell und hält die Wärme 
dauernd an, Das Kochen ift durch ein fehr mäßi« 
ges Feuer zu bewirken. Der Dfen fann mit 
Holz, Torf oder Kohlen geheizt und fehr leicht 
gereinigt werden. Jeder größere Ofenkaſten läßt 
ſich in einen folhen Ofen ummandeln. 

Meife, ift der Name einer zahlreihen Gat: 
tung von Gingvögeln. Man unterfcheibet die 
Koblmeife, die Sumpfmeife, die Haus 
benmeife, die Tannenmeife, die Schwanz: 
oder Schneemeife, die Bartmeife, bie 
Blaumeife, die Beutelmeife (f.d.). Die 
Meifen find ſehr nützliche Vögel und daher zu 
fhonen. Sie leben zwar nur zum Theil von 
Inſekten, aber doc hauptſächlich im Frühjahr 
und Sommer, wenn fie Junge baden und das 
Ungeziefer die Pflanzen am Meiften bedroht. 
Kur in der Nähe von Bienenftänden darf man bie 
Meifen nicht niften laffen, da fie ſehr gefährliche 
Bienenfeinde find. Die Meifen können in Mei— 
fentäften (f. d.), in Meifenhütten (I. d.), 
aufder Meifenleier(f.d.), auf dem Vogelherde, 
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— Meifenhürte oder Meifenfang. 


in Sprenteln, Dohnen und auf Leimruthen ges 
fangen werden, 
Meifenhütte oder Meifenfang, iſt eine 
Vorrihtung zum Fangen der Meifen. Man 
wählt dazu diejenige Stelle im Walde oder in 
einem großen Baumgarten, wo ber befte Zug ber 
Meifen ift, und legt dafelbft den Fang am weft: 
lihen Ende an, weil die Meifen ftets in ber 
Hauptrihtung von Dften nad Weſten ziehen, 
Man baut eine Hätte (Big. 1—3) von beliebiger 
Größe, aber nicht höher, als daß man bequem 
darin ftehen Bann, und auch nicht allzugroß, weil 
Größe und Höhe die Meifen verfhruden und aus 
die Lodpfeife darin verhallt. Die Hütte kann 
von Pfählen und Stangen mit einem platten 
Dache errichtet werden, wird mit Schilf, Rohr, 
Zannenreifig ıc. feft zugemacht und ihr ein möa 
lichſt unverdbächtiges Aeußere gegeben. Born und 
an den Seiten werben einige Bleine Röder aaası 
Fig. 1 angebradht, welche zum Durdhfchen und 
für die Kloben dienen. Der Hütte gegenüber, 
etwa 4 Buß von berfelben entfernt, werben 
3 Stangen ccc auf Gabeln gelegt, melde das 
offne Biere d Fig. 2 bilden, an dem bie ri: 
ten 6 Fuß lang fein können. Auf diefe Stangen 
hängt man bie Sprenkel etwa 2 Hände breit aus: 
einander, fo daß mwechfelmeife das Stellholz dei 
einen auf die rechte, das des andern auf die link: 
| Seite der Stangen fteht. Vor diefer Stellung wird 
auf dem Punkte d die Rubdelftange angebradt. 


Kia. 3. 





Meifenkäften. 
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Meifenpfeife. 


Sie befteht aus einer langen, bünnen, ſchwanken dig in Bewegung erhalten kann. In diefer Walze 
Ruthe, an deren oberem Ende an einem !/, Fuß fteden etwa 8 Zoll von einander entfernt 3 Fuß 
langen Baden eine todte oder lebendige Meife auf: | lange Stäbe über das Kreuz; an den Enden ders 


gehängt wird, 


Der lebenden Meife ftiht man | felben find Löcher eingebohrt, im welchen Leim— 


eine zu einem Haken gebogene Stedenadel durch | rutben fo befeftigt find, daß fie ſich gegenfeitig 


die Naſenlöcher. 


Die Rudelftange ftedt feft in | nicht berühren und leicht herabfallen, wenn ein 


ber Erde; an ihrer Mitte wird ein Kaden ange: | Vogel angeklebt if, Man lodt nun, läßt die 
bunden, welcher in die Hütte führt, wodurch Mudervögel flattern, dreht die Feier und verfährt 


man die Stange bewegen und dadurch vermitteln 
kann, daß die daran befeftigten Meifen fehr flat: 
tern. Man kann auch eine Lockmeiſe im Vogel: 
buuer an die Hütte und unter jeden Kloben eine 
todte Meife hängen. Cine Hauptfache bei diefem 
Bange ift die Meifenpfeife (f. d.). Der Klo: 
bin iſt ein Halbrunder, 3 Zoll langer und 1 reich: 
lichen Zoll ftarker Stab, der der Länge nad in 
der Mitte durchgetheilt wird, hinten aber in einer 
Büchfe feftitett, fo daß er vorn etwa 1 Zoll aus: 
einander klafft. Das Ganze muß fehr genau von 
hartem Holze gearbeitet fein, damit Alles auf ein: 
ander paßt und ber Kloben babei fa viel Schnell: 
kraft bat, daß er fich gleich wieder öffnet, wenn 
der Zug nadgelaffen wird. Diefer Zug befteht 
aus einem Drabtringe, welder mit einem Bind— 
faden fo gegogen werden kann, daß fich der Klo: 
‚ ben feiner ganzen Länge dach Zug für Zug ſchlie— 
Ben und öffnen läßt. Sobald es Tag werden 
will, zieht man zum Fange aus, ftellt die Spren: 
fel, von denen man 11/,—2 Schod braucht, ftedt 
bie Kloben aus den Deffnungen, fegt die Rudel: 
meifen in Stand und beginnt mit dem Pfeifen. 
Kommen die Meifen an ben Tanz, fo muß man 
mit Pfeifen aufhören, aber die Rudelmeife in 
Bewegung fegen, bis der Fang bes einen Zugs 
geſchehen ift. Entweder fangen ſich die Meifen in 
den Sprenkeln, oder fie fegen ſich auf die Kloben, 
welche dann zufammengezogen und badurd bie 
Meifen an den Zehen feitgehalten werden, wor: 
auf man die Kloben in die Hütte zieht und dafelbft 
die Gefangenen befreit. Der Fang gefchieht von 
Mitte September bis Mitte October und ift bei 
beiterm Wetter am Ergicbiaften, Außer Meilen 
fängt man auch noch andere Vögel in dem Meifen: 
tanz. 

Meiſenkäſten, find vieredige, gewöhnlich 
aus Hollunder gefertigte Käften mit zufallendem 
Dedel, welcher mittelft eines Stellbolges, an das 
man Sonnenblumen s oder Kürbisferne ober ae: 
ſchälte Nüffe befeftigt, aufgeftellt werden kann. 
Man fegt diefe Käften dabin, wo fi die Meilen 
gewöhntich eingufinden pflegen, Pidt die Meife 
an bie Korkipeife, fo fällt das Stellholz um, der 
Dedel zu, und fie ift gefangen. 

Meifenleier, eine Vorrichtung zum Fan: 
gen der Meilen. Es ift dazu eine eben ſolche 
Hütte mie bei dem Meifentanz (f. Meifen: 
bütte) erforderlich. Aber flatt der Stange mit 
den Sprenkeln ift an 6 Fuß hohen Stügen eine 
horizontale Walze eingezapft und an jeder ber 
daran befeftigten Handbaben eine Keine ange: 
bracht, welche der Vogelfteller in ber Hütte zieht 
und durch diejen doppelten Zug bie Walze beftäns 


iu. 


übrigens gang fo wie biim Meijentanz. 

Meifenpfeife, cin Juftrument, das beim 
Meifenfang in Anwendung femmt. Sie muß fo 
viel als möglich natürlich lodın. Man bat fie 
von Silber, Fann fie aber auch leicht ſelbſt anfers 
tigen, indem man den etwa 3 Zoll langen Unter: 
armknochen einer Gans nimmt, in der Mitte das 
Luftloch und nächſt diefem einen Kern aus Wachs 
anbringt. Einige Ucbung auf diefem Inftrumente 
wird bald die richtigen Lodtöne der Kohlmeife, 
welde nur 2 Zöne bat, treffen lehren. 


Meiſterwurz, eine auf den Alpen und den 
höhern Gebirgen des mittlern Europa wachjende, 
ausdauernde, im Juni und Zuli blühende Pflanze, 
Die lüngliche, '/s—1 Zoll dide, gefiederte, faſe— 
rige, auswendig grüngelbe, inwendig weißliche 
Wurzel, ven angenehmem, ftarken, aromat® 
fhen Geruch und fcharfem, gewürzhaften, bit: 
tern Gefhmad, befigt Heilkräfte. Sie muß im 
Winter oder Frühſjahr, wo fie einen weißen, gelbs 
lich werdenden Milchſaft enthält, ausgegraben 
werden. Ihre Wirkungen find ähnlich denen der 
Arnika(ſ. d.)) Man gibt fie gepulvert zu 10 
—30 Gran oder in wäfferigem oder weinigem 
Aufguß, 2 Qutch. bis 1 Loth auf 8—12 Loth 
Flüſſigkeit. 

Meißner's wärmeconcentrirender 
Ofen, iſt ein, gleichzeitig auch zur Luftheizung 
eingerichteter Zimmerofen. Er behält die ganze 
Menge der in ihm erzeugten Hitze und verhindert 
die Entweichung derſelben durch den Schornftein, 
Bei der Erwärmung des Ofens wirkt die Hitze 
am Vortheilhafteſten auf die äußern Wände ders 
fetben, wodurch die leichtefte Ausftrömung der 
Wärme in das Zimmer gewährt wird. Durd 
angemeffene Nahrung des Feuers mit der Luft 
wird eine volltummene Berbrennung des Heiz— 
materials bewirkt und dadurch eine große Menge 
von Wärme erzeugt. Um diefes Allıs zu erreis 
cben, find die Rauchzüge Tpiralförmig eingerichtet, 
In denfelben reibt fi ber Rauch überall an den 
Wänden und an der Dede und theilt diefen feine 
MWärme mit. Die NRauchzüge find von Ziegeln, 
und ihre Weite ift vermindert, um dadurd die 
Schnelle Bermifhung des Raus mit ber Luft und 
die Abkühlung des Rauchs zu verringern unb 
einen ftärkern Zug durch Anbringung einer Oeff— 
nung in bem Heizboden zu vermitteln. 

Meißner eine, find mit fowohl bie 
Meißner, als vielmehr die Dresdner und übers 
baupt alle Weine, welche in jener Gegend wach— 
fen, worunter der f. g. Sparrwein bei Dress 
den der befte ift, In Niederlößnis ift aud eine 
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Mekkabalfam. — 554 — Melaſſe. 


auf Actien gegründete Fabrik zur Bereitung mouſ— | Bilder und wird durch diefe nieberdrüdenben Ein: 
firender Weine, welche namentlid viel Abſatz ı wirfungen bald von fo vielen Zäufhungen und 
nah Rußland hat. falſchen Meinungen eingenommen, die ihm eine 
Meffabalfam, ift das flüffige Harz aus | ganz andere Lage zeigen, daß er Alles falfch an: 
Amyris-Gileadensis in Arabien und Egypten. Die ſieht und fetbft die nächften Umgebungen miß: 
befte Sorte Mekkabalſam, welche fehr weiß und trauifch verkennt. Häufig ift das Vorftellunge: 
rein ift, tröpfelt von aͤbſi, aber äußerſt ſparſam vermögen fo getrübt, daß er ſich für etwas gan; 
aus den Zweigen des Baums. Nur reiche Ara- Anderes hält. Die Melancholie ift fehr ſchwer zu 
ber und Zürfen können ihn kaufen, denn 1 Qutch. | heilen, die erbliche gar nicht, die durch zufällige 
fol zu Mekka 2 Thlr. often. Er kommt daher | Urfachen, wie Schred entftandene leichter, un? 
nur außerft jelten nah Europa. Die zweite Sorte | bei rauen gelingt die Heilung beffer wie tei 
gewinnt man durch vorfichtiges Aufrigen der | Männern, Gin gefunder Körper und wiederber: 
Baumrinde, die dritte Durch Auskochen der Blätz | zuftellende Blutungen ermögliden einen glüd: 
ter und Zmeige, Gewöhnlich kommt „nur der lichen Erfolg. Man wähle für foldhe Kranke ein 
legtere durch vie Karavanen in den europäifchen |trodnes, gemäßigtes Klima, einen heitern Him— 
Handel, Dir Mekkabalſam ift von fehr angench: | mel und eine ſchöne malerifche Gegend zum Auf: 
mem Geruch, dünnflüfig und von hellgelber | enthalt, forge für warme Kleidung, warme Füße, 
Karbe. Er wird zum Sanftmachen der Haut, zu | für täglihe Bewegung im Freien, durd lau 
Haarfalben, zur Stärkung der Nerven zc. ange: | Bäder und Reibung für die Belebung der Haut: 
wendet. thätigkeit, vermeide falzige, gewürzte, fdhwerver: 
Melacathbon, it eine wollige Pfirfiche mit | dauliche, blähende Nahrung, befonders Mehl: 
nicht ablösbarem Stiin und feſtem Fleiſch. Sie | fpeifen, laffe mebr Pflanzenkoſt und Obſt ar 
ift gegen 3 Zoll hoch und cben fo breit, etwas | nießen, regele die Lebensweife pünktlich und un: 
goal, tief gefurcht,, mit ſtarker Warze; die ftarf | veränderlih, ermüde den Körper durch Arbeit im 
wwollige Haut ift gelb, an der Sonnenfeite roth Freien, durd Gehen, Selbſtfahren, Ball:, Regıl: 
und purpurroth marmorirt, das Fleifch gelblich: | und Billardfpiel, um einen ruhigen Schlaf ber: 
weiß, um den Stein dunkelroth, faftig, ſchmel- beizuführen, ermede den Kranken aus dem vor 
zend, von fehr fügen, etwas mustatellerartigem | Träumen beunrubigten Halbſchlaf, zerftreue ihr 
Geſchmack. Die Frucht reift Ende September; durch Gefellihaft, erwede Hoffnung, den gejun: 
der Baum wird groß und ſtark und trägt reichlich. | fenen Muth, fchöne Leidenſchaften und vermeide 
Melancholie oder Trübfinn, ift diejenige | Alles, was feine Lieblingsideen nährt. Ueber die 
Geiſteskrankheit, bei welcher ein durch verfchiedene | weitere innere und äußere Behandlung f.Geifte®: 
Urfahen traurig geftimmter Menfb nicht die krankheiten. 
Kraft hat, fih von feinen Ideen zu befreien und in Melaſſe, ift eine hauptfächlich Schleimzucket 
einem traurigen Wahne lebt, der das Bild einer | enthaltende dicke, zähe Klüffigkit, welche bei der 
gewiffen Exiſtenz ihm vorfpiegelt, die einen or: | Rübenzuderfabrilation als Iegtes Produkt übriz 
dentlihen Zufammenbang der Idern bekundet, ob: | bleibt, Sie ift ein ſehr ſchätzbares Futtermittel, 
gleih die Gedanken außerdem unzuiammenhäns |wenn man fie mit der 12fahen Menge Waffe 
gend und die Anfichten falich find. Sie entfteht, | auflöft und den Hädfel damit anfeuchtet. Aud 
wie die meilten Geiftesgerrüttungen, aus Mangel | läßt fih aus der Melaffe ein fehr gutes Wier auf 
an richtiger Bildung des Geiftes, durch feuchtes, | diefelbe Weife wie das reine Malzbier darftellen. 
nebeliges Klima, beige Luft und Winde, Verände: |2 Ger. Melaffe von guter Durdhichnittsqualität 
rung des Wohnorts, wenn Gebirgsbewohner indie | find Behufs der Darftellung von Bier gleid 
Ebene ziehen (Heimweh, f. d.), bei dem melan: | 7 Berl. Scheffel Malz. 
choliſchen Temperament, nach Fehlern der Periode, Melde, 1. als —— nze. Der Sam 
Schwangerichaft, Stillen, durch Eiferfuht, un: | wird im Frübjahr oder Herbft gleih an die be: 
glüctiche Kiebe, Eitelkeit, Ucberfpannung, mie | ffimmte Stelle in's Freie gefäet. 2, Als Gemüfe: 
bei Künftlern, Gelehrten, genialen Köpfen, Did: |pfla ne. Sie wird behandelt, benugt und be 
tern, Mufitern, Speculanten, durch unverftänds | reitet wie der Spinat (f. d.). 
lihe Lectüre, Studien ohne Anlage, dur Aus: Meliſſe, 1. als Zierpflanze. Sie be— 
ſchweifungen in der Liebe, den häufigen Genuß | gnügt ſich mit jedem Boden, verträgt aber bir 
bigiger Getränke, durch hartnädige Leibesver: | Näffe nit. Den Samen ftedt man im Rrüb: 
ftopfung, unterdrüdte Hautausfchläge, Haut: jahr an bie beftimmte Stelle in’s freie ont. 
thätigkeit oder Blutungen, aus Hypochondrie, 2. Als Arznei: und Gewürzpflanze. Sie 
Hofterie oder durch Erbſchaft. Der Melancho- kommt in jedem Boden fort, gedeiht aber am 
lifche hat einen magern, fchlanken Körper, dunk: | Beften in einem fetten, trodnen, fonnig gelegenen 
lee Haar, ſchmutzigbleiche Gefichtsfarbe, flarre | Boden und nimmt bier auch einen ftärfern are: 
Züge, ftieren, gefenkten Bid, der Miftrauen und | matifhen Gerub an, ald wenn die Pflanze in 
Unruhe verräth. Er liebt die Unthätigkeit, Ein- | feuchtem und fehattig gelegenem Boden gezogen 
ſamkeit, ift ängſtlich, furchtſam, vertieft in feinen |wird, Man kann die Meliffe durch Samen ver: 
Kummer, denkt an Vergiftung, verweigert oft bie | mehren, indem man benfelben im April oder zu 
Nahrung, ſchläft unruhig, träumt ſchreckliche Anfang Mai auf gutes, nahrhaftes, fonnig geiles 





Metiffeneffig. 


genes Land fäet und ihn ziemlich tief unterbarft. | 
Wenn die Pflanzen aufgelaufen find, fo hebt man | 
fie da, wo fie zu did fliehen, aus und verfest fie 


auf ein anderes Beet in dem Maße, daß jıde 
Pflanze 1 Fuß entfernt von der andern ſteht. 
Vorzuzichen ift indeß die Vermehrung durch die 
Wurzeltheilung, weil man dadurch weit fchneiler 
und ficherer zu ftarken Pflanzen gelangt, die auch 
nur wenig Pflege bedürfen, Die altın Stöde 
müffen alle 4 Jahre durch Wurzeliproffen ver: 
jüngt werden, weil fie fonft den Winter nicht 
überftchen würden, Die 3ertbeilung der alten 
Stöde gefhiebt in der Regel im Herbſt, wobei 
man jeder Pflanze 3—4 Augen läßt und fie 
1'/2 Fuß auseinander ſetzt. Das Kraut kann man 
aljahrlich von Johannis bis Ende Auguft 2—3 
Mal abichneidın, was aber jedes Mat geſchehen 
muß, noch ebe die Pflanzen Blüten aniegen, weil 
dann das Kraut um fo geruchreicher if. Nach 
dem Abfchneiden der Stingel ftreift man die Blät: 
ter von benielben und trodnet fie ſchnell an ber 
Luft. Die jungen Zriebe benugt man im Früh: 
johr mit Gundelrcbe, Waldmeiſter, Erdbeer: 
blättern und Zrieben von der ſhwarzen Johannis: 
beere au Kräuterwein, welder fchr aut fihmedt, 
3u feiner Bereitung werden fämmtlidie Kräuter 
in gleiben Portionen in einer Schüſſel gemengt 
und mit beliebig viel Zucker und Gitrone ver: 
fegt, Außerdem geben die Blätter din Stoff zum 
Meliffendl (f.d.), zum Garmeliterwaf: 
fer (f. d.), zum Meliffeneffig (ſ. d.), Me: 
tiffentiquer (f. d.) und zu cinem ſehr heil: 
famen Thee. Derfilbe wirkt beichend, krampf— 
flilend, auf Schweiß und Urin gelind wirkend, 
it daher vortheilhaft gegen leichten Magens 
frampf, Nervenverfiimmung, Krampferbrecen, 
Leibfhmerzen und gegen die Colik junger Frauen: 
zimmer vor Eintritt der monatlichen Reinigung, 
auch in Verbindung mit lieber und Ghamillen 
gegen alle durch Erkältung entftandene Krank: 
beiten, als Huften, Schnupfenfieber, epidemifche 
Grippe ıc. Aeußerlich dient die Meliffe au trod: 
nen, zertheilenden Umfclägen und Kräuter: 
ſäckchen. 

Meliſſeneſſig. Man füllt eine Flaſche zu 
3/4 vol mit Meliſſenblüten, die zuvor von den 
etwa daran figenden Inſekten gereinigt, aber 
nicht gewafchen werden müffen, gießt Eſſig dar: | 
über, jo daß die Flaſche beinahe voll wird, bindet 
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Meliffenzuder. 


Meliffenzucker. 50 Quart Branntwein 
von 36! R. werden über 2'/, Pfd. Metiffenkraut 
und 18 Roth Gitronenichate abgezogen. Das 
Deſtillat file man durch ZBuderwaffer auf 
40 Quart. 


Melkapparat, amerifanifcher, beftcht 
aus einem Sade von Gutta-Percha oder Gaut: 
ſchuk, welcher die Zitze der Kuh einfchließen foll, 
An das untere Ende dieſes Sade wird eine Heine 
filberne Röhre befeftigt, durch deren Mündung 
ein Kolben von Silber oder einem andern nicht 
leicht orpdirbaren Metall oder auch aus Guttas 
Percha gefboben wird. Beſteht der Kolben aus 
Metall, fo ift er zu liedern; befteht er aber aus 
Gutta-Percha, fo ift es nicht nöthig. Die Röhre 
und der Kolben werden, wenn der Sad angelegt 
ift, in den Mitchfanal der Zitze geftedt und der 
Sad rings um das Euter in bie Höhe gezogen. 
In diefer Lage drüdt ein an die Mündung des 
Sacks befiftigtes claftifhes Band, wie die Hand 
eines Melkenden, bas Guter zufammen, unb 
wegen ber Undurchdringlichkeit des Sacks theilt 
fib fofort eine gewiffe Wärme mie durch das 
Maul des Kalbes der Zige mit, Beim Zurüds 
ziehen des Kolbens wird die Mündung der Zitze 
durch die Seiten der Röhre ausgedehnt erhalten, 
worauf augenblidlih ber Milchausfluß erfolgt. 
Die Manipulationen mit dem Inſtrumente find 
nun folgende: Die Perfon, welche ſich deffelben 
bedient, Öffnet es und wendet das Innere bes 
Sads nah Außen, fo daß der einbringende Theil 
der Röhre und der Kolben ganz frei wird. Dar: 
auf wird die Röhre aus dem mit ihrem Ende ein 
wenig hervorragenden Kolben vorfichtig, fo weit 
es gebt, in den Milchkanal geftet und in biefer 
Rage gelaffen , bis ber Sad über bad Eutir ges 
zogen und mittelft des elaftifhen Bandes an dafs 
fetbe befeftigt ift. Nun wird der Kolben langſam 
zurüdgezogen, während der Milchkanal durdy die 
Seiten der Röhre ausgedehnt bleibt, damit die 
Milch ansfließen kann. Letzteres geſchieht in 
Folge des durch den (uftdichten Sack ausgeübten 
Drudes. 


Melken, iſt cin fehr wichtines Gefchäft bei 
der Rubhaltung, indem davon Menge und Güte 
der Milh und der längere oder Pürzere Zeit 
dauernde Milchnugen ber Kühe abhängt. Das 
Erfie, was beim Melken zu beobachten, ift die 





fie mit Papier zu, durdfticht diefes mit einer Na: 
dei umd fteilt fie 14 Zage in die Sonne; dann | 
wird der Eifig in eine andere reine Flaſche filtrirt 
und diefe feft zugepfropft. Diefer Eifig gibt Ra: 
gouts, Saucen zc. einen treffliben Wohl: 
giſchmack. 

Meliſſengeiſt, ſ. Garmeliterwaffer. 


eliſſenoͤl, wird aus den Blättern der 


Meliſſe(ſ. d.) dargeſtellt, iſt farblos und wird 


größte Reinlichkeit, nicht nur der Perſonen, welche 
melken, ſondern auch der Geſchirre, in welche die 
Milch gemolken wird und ſelbſt auch der zu mel— 
kenden Kühe. Letztern follte man mindeftcns vor 
dem jedesmaligen Melken die Euter und Striche 
mit lauem Waffer rein abwaſchen, damit feine 
fremden Stoffe in die Mild kommen, Die Per: 
fon, welche melft, fest fihb auf den Melkſche— 
‚met (ſ. d.) und nimmt die Melkgelte zwifchen die 





nab und nad gelb. Sein fpecififches Gewicht ift 
0,957. Es wird häufig mit Gitronenöl verfälfcht. 


Dan benugt es in der Parfümerie und in ber 
Medicin, 


| Beine, in melde die Milch bineingemolten wird. 
Nothwendig ift cine vollfommene Auslerrung des 

Euters, wenn bie Kühe zu größerer Milcherzeu— 
' gung gebradpt und darin erhalten werben follen. 
%* 


* 


Melken. 


Durch ſchwache oder faule Mägde werben bie 
beften Kühe verdorben, weil fie diefelben nicht ge: 
börig ausmelten. Man bat es für vorzüglich 
befunden, die Euter einige Secunden lang mit: 
beiden Händen zu walten und dann das Melken 
wie gewöhnlich auf der rechten Seite anzufangen. , 
Will die Kuh die Mitch nicht gehörig fpinnın, fo; 
unterbriht man das Melken und walkt wicder., 
Durch diefes Walken wird die fette Mitch im 
Euter mit der wäfferigen vermengt und gebt nun 
leichter und geſchwind aus dem Euter, Ohne 
biefes Durcheinanderarbeiten befommt man zuerft 
die wäfferigfte und zulegt die fettefte Milch. Soll 
diefe rein ausgemolten werden, fo wird viel Anz 
firengung und Zeit nothwendig. Durch bie fort: 
gefegte Anftrengung, die fehwer herauszumelkende, | 
bide, fette Milch zu erhalten, werden die Euterz | 
ftricheln wund gemacht, und die Schmerzen ver: 
anlaffen die Kuh fih nicht melken zu laffen. Es 
verliert fih nun die Mitch und fie wird der Kuh 
ſchädlich, indem fie die feinen Milchröhrchen im 
Euter verftopft und biefe in der Folge für die 
neueingelaufene Milch nicht mehr aröffnet werden 
koͤnnen. Geichieht das Ausleeren der Milch fort: | 
während nicht vollkommen, fo gibt die Kuh am 
Ende gar keine Mith mehr. Die Natur lehrt 
dem Kalbe, fih und feiner Mutter anf ähnliche 
Weife zu helfen. Es durcdarbeitet, indem es zu 
faugen anfängt, das Euter mit feinem Kopfe, 
verbindet dadurch die fette Milch mit der mäfferi: 
gen und macht fomit jene ausfliegbarer. Junge 
Kühe bekommen bei folchem Verfahren beim zwei: 
ten oder dritten Kalben aroße Euter und geben 
von Jahr zu Jahr mehr Milch. In neuer Zeit 
empfahl man zum Melken die Anwendung der 
Melkröhrchen (If. d. und Melfapparat). 
Nicht felten ift es der Kall, daf die Kühe beim 
Melken unrubig find, nicht ftehen, fahlagen ze. 
Gewöhnlich trifft man biefen Fehler bei noch jun: 
gen, reizbaren Küben, ohne daß man am Euter 
irgend etwas Krankhaftes wahrnimmt. Hier ittan- | 
zunehmen, daß diefer Fehler von einem befondern 
Kigel beim Melken bedinat wird, Sind frank: 
hafte Zuftände an den Zißen oder am Euter vor: 
handen, fo ift die Urſache der in Rede ſtehenden 
Unart leicht erftärlich, und diefelbe wird jchwin: | 
den, fobalb das Uebel und der Schmerz gehoben | 
find, Der Kitzel aber verliert ſich bei manchen 
Kühen mit dem zunehmenden Alter. Beſondere 
Bändigungsmittel, um die Kühe zum ruhigen | 
Stehen zu bringen, find nicht empfeblenswertb; | 
bagegen foll es fich als Hilfreich ermweifen, der un: 
ruhigen Kuh einen in kaltes Waffer getauchten 
Sad auf den Rüden zu legen oder der Kuh Tags 
zuvor den Schweif oben, mitten und unten mit 
einer Schnur — ohne gerade zu verwunden — 
möglichft feit zu unterbinden. Bevor fich die 
Melkerin zum Melken ſetzt, bindet fie die drei 
Schnuren los, und nun foll fi die Kuh melten 
laffen, ohne fich audy nur zu rühren. In vielen | 
Gegenden ift «6 gebräuchtich, die Kübe im 
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Melkroͤhrchen. 


Futter mehr erhalten können, und dann den gan— 
zen Winter hindurch täglich nur zwei Mal, näm— 
ih nur Morgens und AÄbends, zu melken, wobei 
dann auch hier und da die Fütterungszeit auf 
2 Mal befchräntt wird. Man thut dies aus bem 
Glauben, daß das Winterfutter nicht fo viel 
Milch erzeuge, und will fich daher die Mühe des 
Melkens erſparen; bie Erfahrung lehrt jedoch, daß 
dies eine irrige Meinung ift, und daß, wenn fonft 
das Kutter von guter Beſchaffenheit ift und in 
binreichender Menge gegeben werden Bann, bas 
Vieh aud hinreichend getränft wird, der trodne 
Buftand deffelben auf die Menge der Milch Beinen 
Einfluß hat. Allerdings ift die Milch bei trocknem 
Futter, insbefondere wenn biefes größtentheils 
aus Stroh beftcht, nicht fo fett und ſchmackhaft, 
an ber Menge jedoch zeigt ſich deshalb fein Ab: 
gang, wenn man bei der eingeführten Orbnung 
des dreimaligen Melkens bebarrt. Jedoch muf 
in diefer Ordnung Bein MWechfel vorgenommen 
werden, denn hat man bie Kühe einige Tage bin: 
durch nur täglich zwei Mal gemolten und bem: 
gemäß weniger Milch erhalten, als durch das 
dreimalige Melken, fo erhält man dann nidt 
gleich wieder die größere Menge, wenn man mit: 
der anfängt drei Mal zu melken. 
Melkröhrchen, eine mechanifche Borrid: 
tung zum Melten der Kühe, beftcht aus Zinn, 
Elfenbein, Horn oder Buchsbaumholz; die Ein: 
führungsmündung in bie Zigen der Euter if 
etwas birnförmig geftaltet, um fie den Küben 
weniger unangenehm zu maden. Sobald bie 
Melkröhrchen in die Zigen geſteckt werden, flieht 
alsbald die Milch in der ganzın Die ber Mün— 
bung der Röhrchen aus, und dieſes Selbſtaus— 
fliegen der Milch geht weit fhneller von Statten, 
als das Melken mit der Hand. Die Melkröbr: 
chen find aber unpraktiſch, weit bei denſelben kein 
Erfhütterung des Euters flattfindet und deshalt 
auch nicht rein gemolken wird. Nur in bm 
ıinen Kalle dürften die Meltröhrchen eine zmed: 
mäßige Anwendung finden, wenn Berlegungen 
und Krankbeitın des Euters das Melken mit der 


| Hand entweder gar nicht geftatten oder es dem 


Zbiere fehr ſchmerzhaft machen. (Vgl. aud 
Melkapparat.) 
Melkſchemel, iſt eine kleine hölzerte 


vierfüßige Bank, auf die ſich die melkenden Per— 
ſonen beim Melken ſetzen. In der Schweiz be 
dient man fih dazu eines in der Abbilduns 
(f. umftehende Seite) bargeftellten einfüßigen 
Schemels. 

Melnicker, iſt einer der beften böhmiſchet 
Meine, größtentheils roth, wächſt bei Melnick im 
Bunzlauer Kreife. Er richt angenehm, aicht 
im Munde gelind zufammen, läßt aber doch einen 
angenehmen Gefhmad zurüd, 

Melone, eine aus dem Drient ſtammende 
fleiſchige Frucht. Die empfehlensmertbeften Sor: 
ten find: Die Gantaloupe, die MWelcnevon 
Odeſſa oder die perfifhe Melone, bir 


Spätherbft von der Zeit an, wenn fie kein grünes | Negmelone, bie Budermelone, die Gars 
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Abbildung zu Art, Melkſchemel. 


N/ 


melitermelone, bie Xnanasmelone, bie 
grüne glatte Melone, bie Melone von 
Sareptes. ketztere befonders, obgleich Mein, 
ift von ungemeiner Zartheit, Süßigkeit und fehr 
gewürzhaft. Um die Melone im freien Lande zu 
kichen, wählt man eine möglichſt fonnige, ge 
ſchühte Rage. Iſt der Boden fandig, fo madt 
man einen Graben von etwa 15—18 Zoll Tiefe 
ud 12—15 Zoll Breite, bringt etwas Burgen 
Miſt hinein und füllt den Graben mit guter ferter 
Erde voll, Die Melonenterne Beimt man An: 
fang April an, legt fie dann in kleine Blumen: 
töpfe von 2—3 Zoll Höhe oder mehrere Kerne in 
einen Kaften, dedt fie mit Moos zu und ftellt bie 
Gefäße in das Fenſter in die Sonne, an warmen 
Zagen auch vor bie Kenfter, bedeckt fie aber An: 
fangs noch mit Glasſcheiben. Während der Nacht 
müffen fie in die warme Stube genommen wer: 
den. Oder man legt die Kerne ftatt in einen Zopf 
in einen ausgeftochenen umgekehrten Rafen, 
bringt die Kerne auf ſolche Art geleat im Mift: 
beet zum Keimen und verfegt dann die Pflanzen 
mit den Rafen in’s Freie. Auf diefe Weiſe er: 
langt man ſtets gefunde und Bräftige Pflanzen, 
die durch das Verſetzen nicht den aeringften Nach: 
theil erleiden, da die Wurzeln durch den feftgu: 
fammenbhaltenden Rafen vollkommen geſchützt find. 
Aus den Zöpfen kippt man bie Pflanzen behut: 
fam aus, aus den Käften werben fie, nachdem 
man bie Erbe vorber gehörig begoflen hat, fo 
herausgeſchnitten, daß möalichft viel Erbe an ben 
Wurzeln bleibt. Die Pflanzen werben behutfam 
angegoffen und, um das Zreiben zu befördern und 
fie gegen Nachtfröfte zu fchügen, noch einige Wo: 
hen mit Dadfpänen ober Bretben um: 
ftellt, auf die man Glasfcheiben Icat. Diefe Um: 
ftelungen und Bededungen werden entfernt, fo: 
bald ſich die Pflanzen auszubreiten anfangen. 
Bei fehr warmer und trodner Witterung begießt 
man fo, daß weber Blätter noch Ranken naf 
werden; bei Kälte darf man gar nicht gießen. 
Zreiben die Pflanzen Seitenranken von 4—6 3oll 
Länge, fo werden bie Herzen ausgebrochen ; habın 
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die Seiten- oder Hauptranken eine Ränge von 
‚8 — 12 Zoll, fo bricht man diefen bie 
Spitzen ab, damit die Hauptranfen genöthigt 
werden, Seitentriebe zu machen, denn an diefen 
finden fi die tragbaren Blüten, An jeder Pflanze 
dürfen nur 3 Früchte bleiben. Will man ſehr 
große Melonen erziehen, fo darf man einer Pflanze 
nur 2 Früchte laffen. Die überflüffigen Ranten 
müffen von Zeit zu Zeit abgefchnitten werden, bier 
jenigen Ranken aber, an benen ſich die Früchte 
befinden, läßt man unbefchnitten. Gin gutes 
Mittel gegen Zrips in Melonenbeeten ift folgen 
des: In einem 3. B. 2fenftrigen Kaften ſtellt 
man 12— 16 Unterfäge umher und gießt Waffer 
hinein; eben fo viele Stüde ungelöfchten Kalte 
werden mit Hirſchhornſpiritus beträufelt und fo 
in's Waffer gelegt, daß die beträufelte Stelle über 
demfelbin bleibt, Nun werden die Kenfter für 
einige Stunden geichloffen, ohne bei Sonnen— 
ſchein beſchattet zu werden, wenn dies die Dün— 
germwärme erlaubt. Das fich entwidelnde Gas 
zerftört das thierifche keben und befördert gleiche 
zeitig das pflanzlihe. Die Schalen bleiben 
ftehen, bis das Waſſer verbunftet ift, können auch 
noch ein Mal gefüllt werden. Große Feinde der 
Melonen find audhdie Milbenfpinne(f.d,) und 
die Amcifen, melde dadurch abgehalten werben 
fönnen, daß man um bie Beete oder Hügel einen 
3—4 3oll breiten Kreis von geftoßenen Kohlen 
zieht. Die Reife der Früchte kündigt fich durch 
den MWechfel der Karbe und durch den ſtarken Ge— 
rub an. Beigt fih am Stiele ein Kreis von ber 
Größe eines Achtarofchenftüds, fo ift die völlige 
Reife nahe; durch einen fanften Drud am Blü— 
tenende fann man ſich von ber vollftändigen Reife 
Gewißheit verfchaffen. Kühle fih nämlich die 
Frucht weich und elaftifh an, fo ift fie genichbar; 
früher darf man die Melone nicht ſtark drüden, 
weil fie fonft leicht fault, Das Aufplagen ber 
Melone kann man dadurd verhüten, daß man fie 
durch Auflegen von Glasfcheiben aegen den Reaen 
fhügt. Um die Melonen vor dem Befhmusen 
durch Regenwetter zu ſchützen, läßt man Thon: 
fheiben mit einem Roh in der Mitte machen und 
ftett die Pflanze durb. Dadurch wird zualeich 
auch XAustrodnung und Verunkrautung des Bo: 
dens vermieden. Unten hat bie Echeibe einen 
furzen Anſatz, bamit fie nicht unmittelbar auf der 
Erde ruht. Waͤchſt die Pflanze zu fehr in bie 
Breite, fo kann man die Scheibe in 2 Hälften 
theilen und mit einem Ringe verfeben. Man legt 
die beiden Hälften um die Pflanze und hält fie 
mit bünnem Drahte zufammen. Um Melonen 
4-6 Mocen früher als im freien ande zu 
haben, dabei aber doch bie eigentlichen Miftbeete 
au entbehren, bereitet man Anfang ober Mitte 
März ein gewöhnliches Miftbeet ohne Kaften an 
ber wärmften und fonniaften Stelle des Gartens 
über der Erbe fo, daß ſich das Miftlager etwas 
nach vorn ſenkt, 3—4 Fuß breit und 2—3 Buß 
hoch iſt. Zur Hälfte oder noch mehr fann man 
Laub oder fchon zu Miftberten benugten Pferdes 
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mift nehmen. Hat‘ fi das Lager erwärmt, fo 
bringt man 6—8 30U hoch Miftbreterde darauf, 
ebnet fie nah vorn abhängig und bezeichnet bie 
Stellen, wohin die Samen kommen follın, da: 
dur, daß man unten 2 Fuß weite und 1 Fuß 
hohe Glasgloden darauf in der Mitte abdrüdt. 
In die Mitte eines jeden foldhen Kreifes fegt man 
nun eine Pflanze bis an die Samenblätter in dir 
Erde, oder man legt an die bezeichnete Stell 
2—3 gute Samenkerne. 
vorber in Zöpfin oder Käften, 
ben, gezogen. Legt man die Samen in das Beer, 
fo muß baffelbe 8—14 Zage früher zubireitet 
werben. Rad dem Pflanzen werben Glasgloden 
aufgefegt. Die Zwiſchenräume zwiſchen den 
Glocken kann man zur Anzucht von Kopffalat, 
Radieshen, Pflanzen von Gulat, Zwiebeln, 
Laub, Kobl, Blumen benugen. Bei ftarkem 
Sonnenfhbein muß die Sonncnieite durch vorge: 
ſteckte Reifer beichattet werden; in den erften Ta 
gen nad) der Pflanzung muß man fogar Decken 
auflegen. Wird es unter den Sloden zu warm, 
fo werben diejelben auf der dem Winde entgegen: 
gefenten Seite gelüftet, indem man ein mit 
3 Einfchnitten verfehenes dünnes Dolz unter dic 
Glocke ftelt. Bei gutem, warmen Wetter lüfter 
man in den Mittagsftunden. Wenn die Ranken 
feinen Raum mehr haben, fo fegt man fie auf 
3 feft in die Erde geftedtte Lufthoͤlzer. Sollten 
noch Nachtfröfte kommen, fo werden bie Ranken 
vor Eintritt des Abends vorfihtig unter bie 
Blode gefhoben. Die Gloden bleiben auf den 
Melonen bis Ende Juni, bei rauber, naffer Wit: 
terung noch länger ſtehen. Die weitere Behand: 
lung ift wie bei der Zucht im freien Lande. — 
Melonen s Zreiberei. rüber als im Mai 
wird man felten reife Früchte erzeugen können, 
und um fie fo zeitig zu haben, müffen die Kerne 
fbon Mitte Januar in Feine, nur etwas über die 
Hälfte mit Laub- oder Haideerde gefüllte Zöpfe 
einzeln ober zu zweien gelegt werben. Man fteilt 
fie in warme Zimmer in bie Nähe des Ofens, bis 
fie Beimen, dann bringt man fie näher zum en: 
fter, damit fie mehr Luft haben und nit ſpin— 
dein; fpindeln fie doch, fo müffen die Köpfchen 
nach und nach mit Erde vollends angefüllt wer: 
ben; die Pflängchen bewurzeln ſich leicht auch 
weiter herauf an dem jungen Gtengel, Noch 
fhneller bringt man die Kerne zum Keimen, 
wenn man bas in dem Art. Gurke angeführte 
Verfahren anwendet, Mitte Februar müffen die 
Pflanzen auf das Treibbeet, und zwar obne Ber: 
legung des Wurzelballens und am Beten auf 
einen Heinen Erbhügel gefegt werben ; unter jedes 
Fenfter darf man nur 1-—2 Pflanzen bringen. 
Nah dem Einfenen werben bie Pflanzen mit 
überfchlagenem Waffer tüchtig angegoffen und bei 
Sonnenfhein mäßig beichattet, die Fenſter aber 
in ben näcften 2—3 Zagen ganz vericloffen ge: 
halten, wenn es allzugroßer Hige des Beetes 
halber nicht nöthig wird, zu lüften. Andere Ges 
müſe fol man nicht mit den Melonen treiben. 
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wie oben angege: | die jungen Melonenpflangen eine Herzranke mit 
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Das Befchneiden, Einkürzen oder Ausbrechen 
der Meionen gründet fih darauf, buß bei den 
Melonen in der Regıl nur der dritte Rankenſatz 
Früchte anfıgt. Da nun der enge Raum eines 
Miftbeetes nicht zureichen wurde, die üppig treis 
benden Haupts odır Herzranken nıbft den vielen 
Seitenranken zu faffen, fo fuht man durd das 
Bıfchneiden nur einen Theil der fruchttragenden 
Ranfen beranzubilden, der dann auch defto 
ſchneller wächft und leichter Früchte anfegt. Haben 


4 Blättern getrieben, fo kürze man biefelbe über 
dem zweiten, dritten oder vierten Blatte ein, je 
nachdem man Raum zu 2, 3 oder 4 Scitenranfen 
bat, worauf in Burger Zeit aus den Augen ber 
Derzranke die Seitenranten austrsiben werben. 
MWenn die lidtern 2-3 Blätter getrieben haben, 
kürzt man ihnen wieder die Spigen, und die ſich 
von nun an aus ben Geitenranfen entwidelnden 
Triebe fegen in der Regel Früchte an; dann darf 
man an ber Pflanze nichts mehr fchneiden, bis bie 
Fruchtanſätze wenigftens die Größe eines Hühner: 
eies haben. Um diefe Zeit wird fib neben ber 
Frucht heraus eine Rritrante bereits ziemlich lang 
entwickelt haben, und in diefem Kalle kann, befon: 
ders wenn bie Pflanze zu äſtig macht, die Ranke, 
an welcher die Frucht figt, an dem zweiten, brits 
ten oder vierten Auge über ber Frucht abgeſchnit⸗ 
ten werben. Sonſt laffe man die Pflanze ganz 
ungeftört. Das zu viele Ausihneiden ſchadet. IR 
eine Frucht ausgewachſen, fo können die Blätter 
entfernt werden, welche die Luft abhalten. 
Ausnahmsweiſe fchneidet man auch jene dünnen, 
oft faft aufrecht emporfhießenden Rantın (Räus 
ber), an welden bie Blumen und Blätter weit 
auseinanderfiehen, wenn fie in großer Anzahl 
vorhanden find und befonders wenn fie an bem 
Grunde des Hauptaftes fichen, weg, weil fie 
dann bie Fruchtranken ſchwächen. So lange bie 
Melonenpflangen wachſen, vertragen fie das Be: 
gießen; beionders lieben fie das Ueberfprigen der 
Blätter mit friſchem, klaren Waffer; doch gieße 
man nicht allzuoft und nur bei ruhigem, hellen 
Wetter, am Beſten früh von 8—10 Uhr. Sind 
die Früchte ausgewachſen, ſo legt man ſie auf 
Schiefer- oder Ziegelſtücke, damit ſie trocken zu 
liegen fommen; auch halte man dann mit dem 
Ueberfprigen ein, denn von biefer Zeit an ift ver 
Hauptftengel dem Faulen fehr unterworfen. Weber: 
haupt begieße man zu biefer Zeit nicht eber, bis 
das ganze Beet recht troden if; dann gieße man 
aber ſtark, und zwar in einen dicht neben der Pflanze 
eingegrabenen leeren Blumentopf, obne ben 
Stamm mit Waffer zu benetzen. Sonft find ſtarke 
und gleibmäßige Bodenwärme und eine ſchwüle, 
etwas feuchte Temperatur im Beete ſelbſt nebit 
möglichft vielem Licht Haupterforderniffe zum 
Treiben. Aitkin, ein engliſcher Gärtner, tritt 
bie Erde in feinen Melonentäften fo feft als 
möglich, gießt fie nicht, bis bie Früchte von an: 
febnlicher Größe find, läßt bie Pflanzen wachſen, 
bis fie den ganzen Raum bededen, ſchneidet fie 
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dann bis auf die weiblihen Blumen zurüd, be: 
fruchtet die ftärkften, läßt die Antheren in den be: 
fruchteten Blumen, dann faßt er dieſe mit der 
einen Hand zufammen und bededt fie mit der ans 
dern ganz mit trodner Erde, Erft wenn fie von 
ber Größe einer Drange find, werden fie wieder 
frei gemacht und auf Biegel gelegt. Hierdurch 
werden die Melonen außerordentlih gut und 
groß. Um eine längere Folge von Früchten zu 
erhalten, muß man übrigens mehr als ein Beet, 
und zwar im März und April anlegen. Für dieſe 
fpäteren Beete erzieht man die jungen Pflanzen in 
dem vorher angelegten Beete. Die reifen Melo: 
nen fchneidet man fo ab, daß nod ein Stüd 
Ranke mit einigen Blättern figen bleibt. Diefes 
gefchieht in der Frühe des Tages, wo die Früchte 
von den Strahlen der Sonne noch nicht fo fehr 
getroffen werden und ihr Aroma noch vollftändig 
haben. Man bewahrt die Melonen bis zum Ver: 
fpeifen an einem kühlen, trodnen Orte auf. Um 
die Melonen bis in den Winter aufzubewahren, 
bribt man fpäte, noch nicht zur völligen Reife 
gedichene Melonen ab, wifcht fie mit einem leine: 
nen Zucde rein ab und ftellt fie mehrere Zage an 
einen trodnen Ort. Dann padt man fie ſchicht⸗ 
weife in ein Faß, beffen Boden zuvor mit etwas 
gefiebter Aſche bedeckt ift, freut zwiſchen jede 
Schicht Melonen Aſche und ftellt das Faß an 
einen froftfreien Ort. — Man verfpeift die Melo: 
nen im frifhen Zuftande mit oder ohne Zuder 
und legt fie ein. — Unreife Melonen ein: 
zumachen. Unreife aber ausgemwachfene Melo: 
nen werden in Scheiben gefchnitten, die 1 Finger 
breit find. Diefe werden gefchält, die Kafern ins 
wendig herausgenommen, die Streifen in Bochen: 
des Flußwaſſer gelegt und darin weiß blandirt. 
Wenn fie fih mit den Kingern weich anfüblen, 
werden fie in kaltes Waffer gelegt und, nachdem 
man bicfes hat ablaufen laffen, in einen Napf ge: 
than. Hierauf wird im Berhältnig zu der Menge 
Melonen Zuder zum kleinen Faden gefotten und 
heig über die Fruchtſcheiben gegoffen. Am andern 
Zage wird der Zuder abgegoffen, zum großen 
Faden gekocht und heiß über die Früchte gegoffen, 
Am dritten Zage gießt man den Zuder wieder ab, 
kocht ihn zur kleinen Perlenprobe und läßt hierin 
bie Früchte einige Mel auflohen. Am vierten 
Zage wird der Zuder zur großen Perlenprobe ge: 
kocht, die Melonen 4 Mal darin aufgewallt, ab« 
geihäumt, in Gläfer gelegt und mit einem Rohr: 
boden bededt. Sind fie erfaltet, fo bindet man 
die Gtläfer zu. Reife, noch fefte Melonen 
werden eben fo eingemacbt wie die unreifen. 
Melonen in Weineffig einzumaken. 
Reife aber noch fefte Melonen werden gefchält, in 
fingerbreite Streifen geſchnitten, von den Faſern 
befreit und in eine Zerrine gelegt; dann koche 
man auf 2 Pfd. Melonen 1 Quart Eſſig mit 
11/2 Pfd. Zuder, fchäume ihn ab und giege ihn 
noch heiß über die Melonen. Am nädften Zage 
wird der Ejfig wieder eingetocht und heiß über die 
Melonen gegoffen. Am 3, und 4, Zage macht 
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man es eben fo. Am 5. Tage wirb ber Effig zur 
Spyrupdide gekocht, die Melonen werben bineins 
gethan und einige Mal mit aufgekocht, dann legt 
man fie in Gtäfer. 

Melonenfürbis, eine Kürbisforte. Dan 
unterscheidet 1. den großen weißen Melo— 
nenkürbis mit langen auslaufenden Ranken, 
großen, kurz eingefchnittenen Blättern, ovaler, 
15 Zoll langer, 14 Zoll breiter, weißer, platter 
Frucht, weißem, weichen, fehr wohlfchmedenden 
Fleiſch. Die volllommen ausgebildete Frucht 
erreicht ein Gewicht von 38 Pfb, 2. Den rot h⸗ 
gelben Melonenfürbis mit auslaufen: 
den Ranken, großen, faft gar nicht eingefchnittes 
nen, am Runde wellenförmigen Blättern, 
glatter, apfelförmiger, 2 Fuß breiter, 1 Buß 
hoher, röthlichgelber, platter, ſchwachgefurchter 
Frucht ohne Roft oder Ned. Stiel und Narbe 
liegen etwas vertieft. Das Kleifch ift röthlichgelb 
und wohlſchmeckend. Die volllommen ausgebils 
dete Frucht erreicht ein Gewicht von 37 Pfd. 

Melonenfuppe. Man fchneidet das gute 
Fleiſch von einer reifen, gefhälten Melone in 
Würfel, kocht fie in ihrem eignen Safte gahr, 
füllt dann mit Kalbfleifhbrübe auf, ftreicht die 
Maſſe durch ein Haarfieb, zieht fie mit Eidottern 
ab und richtet fie mit Semmelrinde an, Statt 
der Kleifhbrühe kann man auch Rahm nehmen, 
dann wird aber Butter, Zuder und Zimmet und 
ein wenig Salz dazu gethan. 

Mrelonenfyrup, wird eben fo bereitet wie 
ber Kürbisfyrup(f. d.), nur muß ber Melos 
nenfaft fehr langfam eingedidt werden, wenn er 
feinen natürliben Gefhmad behalten ſoll. 

Melonentorte. Man ſchneidet Melonen in 
längliche Streifen, läßt fie einige Stunden in 
einem Syrup liegen, den man aus Zuder, Zim— 
met und weißem Wein gekocht hat, formt bann 
einen Boden von Butterteig, fest daran einen ges 
bogenen, mit Eidotter beſtrichenen Rand, füllt 
die Zorte mit den präparirten Milonen, flreut 
fein geftoßene Nelken darauf und garnirt fie mit 
3uder und Zimmet. Diefe Torte verträgt beim 
Baden gar feine obere Hitze. 

Mengedünger oder Compoſt, wird für 
den Gartenbau dargeftellt, indem man von foldhen 
Düngemitteln, die man nit in großer Menge 
haben kann, Haufen macht. Wenn man z. B. 
Knochen, Hornfpäne, das Fleifh todter Thiere, 
Abfälle vom Schlachten, Leder- und Zuchfchnigel, 
alte Gerberlohe, Sägeipäne, Holzaſche, Ruß, 
Kalk ıc. fo lange zufammen auf Haufen ablagern 
täßt, bis fie ſich zerfegt haben und dann mit 
guter Erbe vermiicht, fo erhält man einen Düns 
ger von außerordentliher Wirkung. Setzt man 
dem Gompofthaufen noch thierifben Dünger, 
Laub, Rafen, Straßenkoth, Scifenfiederafche zc. 
zu, begießt den Haufen alle 14 Tage mit Jauche, 
Abtrittsdünger, Urin, Blut und arbeitet ihn 
öfter um, fo erhält man einen Dünger, der von 
feinem andern übertroffen wird. Er braucht nur 
2—3 Zoll hoch auf die Beete gebracht zu werden, 
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ift dann nachhaltiger als jede andere Düngung, 
hält den Boden feucht und befördert ein fchnelles 
Wachsthum ber Pflanzen. Der Mengedünger 
darf nur in volltommen gepulvertem und trodnen 
Buftande angewendet werden. Legt man bie 
Mengedüngerhaufen im Garten an, fo find die: 
felben Rüdfichten zu beobachten, wie beim Erbe: 
magazin (f. d.). 

Mennige, ift eine Verbindung von 2 Xequi: 
valenten Bleiglätte mit 1 Aequivalent Bleifuper: 
oryd. Man ftellt fie dar, indem man Bieiglätte 
in einem Dfen bei Ruftzutritt erbigt. Die reinften 
Mennige erhält man durch Glühen von kohlen: 
faurem Bleioryd in einem Klammenofen, Gemab: 
lien und gefhlämmt kommt die Mennige haupt: 
fählih aus England und Holland; für die befte 
hält man aber die aus Rollhofen bei Nürnberg. 
Es gibt eine feine, mittle und ordinäre Sorte, 
Nicht felten wird die Mennige mit Röthel, 
Ocher ıc. verfälfht. Man prüft die Echtbeit 
eben fo wie die des Bleiweißes. Die Mennige 
wird zum Malen, Oblatinfärben, zum Kärben 
irdener Gefchirre, zur Fabrikation des Blei: 
glafes, zur Darftcllung von Kitt ꝛc. gebraucht. 


Mrenfchenfeind, ein kaltıs Getränt. Man 
thut in eine längliche Sauciere '/, Pfd. feinften 
Raffinadezuder und die feingeichälte Schale einer 
Gitrone und läßt eine Flaſche in Eis abgekühlten 
Ghampagners darüber laufen, indem man die Sau: 
ciere jchief und die Glaͤſer, in welche der Wein 
kommen fol, gleich darunter hält. 


Menthyeuth's Methode zur Gonjer: 
virung des Holzes. Das Bauholz wird in 
paffende Längen zerjägt und diefe werben in einen 
Behälter mit Kalkwaffer gelegt (1 Pfd. Kalk auf 
200 Quart Waſſer). Won Zeit zu Zeit müffen 
neue Mengen frifch gebranntın Kalkes zugefegt 
werden. Ze nach der Stärke des Holzes bleibt 
daffelbe 2—4 Wochen im Kalkwaffer liegen. Die 
Vortheile des Verfahrens beftehen darin, daß der 
von den Poren bes Holzes eingefaugte Kalk die 
eiweiß- und zuderhaltigen Stoffe zerftört oder 
ummandelt und fomit die Nahrung des Holz: 
wurms zerflört, daß der Trockenmoder entfernt 
gehalten wird und tas Holz eine feftere Zertur 
erhält und dauerhafter wird. 


Mercurialmittel, gebören zu den metalli— 
fhen Aegmittein, Sie erzeugen mebr feuchte 
Schorfe. Der rothe, feltner der weiße Präcipi: 
tat als Pulver aufgeftreut, ift ein ziemlich um: 
ſchrieben und fchmerzlos ägendes, reiche Eiterung 
und Berjaubuug gewährendes Zerftörungsmittel, 
befonders auf zähe, feſtweiche, feuchte Produkte 
anwendbar. Das Sublimat ägt noch flärker, 
aber zerfließender und jauchender, wird auch leicht 


aufgefaugt und erzeugt dann mercuriale Allgemeins | 


zufälle. Der Liquor hydrargyri nitriei und nitrosı 
ift befondere zur Zerftörung von Knochenkaries ge: 


bräuhlih. Auch das rothe Zodquediilber und 


das jchmefelfaure Quedfilberorgdul find als Aep: 
mittel anwendbar, 


560 





Mergel. 


Mergel, iſt ein Gemenge von kohlenſaurem 
Kalt (Sand) und Thon, wenn letzterer nicht 
unter 20 und nicht über 60 Proc. beträgt. Er 
kommt im Flößgebirge, nicht felten aber auch im 
aufgeihwemmten Lande zwifhen Sand: und 
Thonſchichten und zwar theils feſt, verbärte: 
ter Mergel, tbeils erdig, Mergelerde vor, 
letztere meift nicht tief unter der Dammerde, be: 
fonders im Manngfeldiihen, Thüringen und 
Heſſen; fie ift braun, grau und enthält oft Bitu: 
men, wenn fie das Produkt einer Zerſetzung von 
Stinklalt war. Der Merget ift meift deutlich 
geihichtet und wird durch die Einwirkung bır 
Luft von Luft und Regen leicht zerftört, oder ver: 
wittert, zerfällt. Man unterfcheidet Kalk:, Thon:, 
Sand: und Gypsmergel; der Kalkmergel enthält 
meift 2/, Kalk, !/; Thon, der Thonmergel umae: 
kehrt; im Sand= und Gppsmergel find gewöhn— 
lih Thon, Kalt und Gyps oder Sand zu gleichen 


Theilen verbunden; nad den Anfichten Anderer 


ift Sandmergel Kalkmergel, der mit Sand innig 
gemengt ift und gehört zu diefem; eine Art hier: 
von, die bei Jena vorkommt, der Leutrit, pbos: 
pborescirt im Dunkeln erhigt oder ſtark gerieben. 
Der Gypsmergel ift gewöhnlich fehr eiſenſchüſſig 
Der Kaltmerget ift meift von gelblichweißer 
Farbe, zerblättert fi durch den Einfluß der Wit: 
terung oder zerfällt, brennt fi zu einem magern 
Kalk, wobei man aber des Zodtbrennens halber 
mit der Hige fehr vorfichtig fein muß, gibt einen 
guten bydraulifhen Mörtel und wird auch zum 
Mergeln ſchweren, thonigen Bodens benut. 
Sandmergel verhält fi wie Kalkmergel und 
findet gleihfalls auf ſchwerem Thonboden nüglide 
Anwendung. Auc als Zujclag beim Schmelzen 
von Erzen mit quarzartigen Gangarten findet 
der Kalkmergel oft nüglihe Anwendung, da er 
leicht ſchmilzt und im Fluſſe den Quarz leichter 
auflöft, als es Kalk oder Thon für fi allein im 
Stande wären; audy dient er als Hauptzuiag zu 
den Salpeterplantagen. Thonmergel ode 
Mergel mit vormwaltendem Thon ift mehr grau 
oder grünlich=, gelblihgrau, riecht beim Anbau: 
chen thonig, hängt etwas an der Zunge, braufi 
mit Säuren auf, zertheilt fich leicht im Waſſet 
und gibt eine breiige, ziemlich bindende Mafle; 
er gebt häufig in Scieferthbon über und mird 
beim Liegen an der Luft hart. Diefer Thonmergtl 
gehört zu den Fluß: und Seebildungen. Er wird 
oft zum Ziegelftreihen und in der Zöpferei ver: 
wendet und leiftet fehr erfprießliche Dienfte zur 
VBerbefferung des magern Sandbodeng , der über: 
baupt unter allen Bodenarten den meiften Bor: 
theil vom Mergeln hat. Man muß bei der An: 
wendung des Mergels fowohl die Befcaffenbeit 
deffeiben, als auch die des Bodens, auf welchen et 
aufgefahren werden foll, berüdfichtigen; Leider 
bat man nur nicht immer die Auswahl. Schwe— 
ren, zähen und feuchten Boden verbeffert man 
durch Kalk- und Sandmergel, bigigen Sand: und 
Kalkboden durch Thon- und Lehmmergel; felbft 
der fleritfte Sandboden kann auf diefe Weife zu 


Mergel. 


einem guten Mittelboden umgeſchaffen werden. 
Im Allgemeinen erſpart der Mergel einen großen 
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Mergelboben. 


Sand ober Thonerde oder aus beiden beſteht. 
Menn Bittererdbe im Mergel entbalten ift, fo 


Theil Dünger; er gibt dem lodern Boden mehr | wurde fie bei diefen Verſuchen als Katk beftimmt; 

Beftigkeit, dem naffen mehr Wärme, dem fumpfis | dies ift aber ein feltener Fall, auch find die bitter: 
gen mehr Kruchtbarkeit, vertilgt das Unkraut und | erdigen Kalkfteine Leicht zu erkennen. Das Ver: 
befchleunigt das Wachfen aller Pflanzen. Vor fahren, die während der Auflöfung des Mergels 
der Anwendung muß der Mergel zerkleinert und in einer Säure entwidelte Kohlenſaure durch den 
an der Luft dem Zerfallen überlaffen werden. | Gemwichtsverluft zu beflimmen und daraus den koh— 
Wenn dem Boden Mergel ober überhaupt ein | lenfauren Kalk zu berechnen, bietet dieſelben Vor— 
kalkartiger Körper zu feiner Verbefferung zuges | theile, wie das befchricbene, und erfpart das Sams 


fest wird, fo ift es wichtig zu wilfen, wie viel 
derfelbe enthält. Gudranger’s Verfahren ift höchſt 
einfach. Er mägt 20 Grammen käufliche Salz: | 


fäure ab, fest ihr 40 Gr. Waffer zu und *4 


aus dem Ganzen 2 gleihe Theile von 30 Gr., 
mwelche er in 2 Trinkgläſer ſchüttet. In das eine 
berfeiben bringt er 5 Gr. von dem zu analyfirens 
den, gut ausgetrodneten Mergel, in das andere 


ein Stückchen weißen Marmors, welches, nachdem | 


es in einem eifernen Löffel über einer Weingeift: 
lampe erhigt wurde, genau abgemwogen wird; fein 
Gewicht muß wenigftens 10 Gr. betragen. Wenn 
nun das Aufbraufen in beiden Gläfern ganz auf: 
gebört hat, nimmt er den Marmor heraus, wäſcht 
ihn unter einem Waſſerſtrahl aus und trodnet 
ihn -fcharf über der Weingeiftflamme; alsdann 
wägt er ibn, um die Menge des aufgelöften Theiles 
zu erfahren und bringt hierauf den Marmor in 
das den Mergel enthaltende Glas. Das Braufen 
beginnt nun von Neuem, und wenn es ganz auf: 
gebört hat, nimmt er den Marmor heraus und 
waͤſcht und trodnet ihn, wie vorher, um ihn dann 
zu wägen. Hat nun der Marmor im erften Glas 
5,10 Sr. und im zweiten 1,70 verloren, fo findet 
er, da die zum Berfuh angewandte Salzſäure 
85,10 Eohlenfauren Kalks auflöfen kann und nad 
ihrer Einwirkung auf den Mergel noch 1,70 koh— 
lenfauren Kalks zu ihrer Sättigung bedurfte, den 
Gehalt des Mergels an kohlenſaurem Kalt dur 
die Kormel: 5,10 — 1,70 = 3,40 für die 5 Br. 
des probirten Mergels; oder für 100 durch die 
Formel 102 — 35 — 68, mwonad ber unterfuchte 
Mergel 68 Proc. kohlenſauren Kalk enthält, Der 
weiße Marmor ift in MWerkftätren, wo er verar: 
beitet wird, als Abfall leicht zu erhalten. Auch 
kann man fich des in Uebergangsgebirgen To reich: 
ih vordommenden Kalkipathes bedienen. Das 
Weſentliche diefes Verfahrens ift, daß der von der 
Säure nicht angegriffene pulverige Rückſtand 
nicht erft gefammelt, ausgewafchen und getrodnet 
zu werden braucht, jo daß Trichter und Filter un: 
. mötbig werden, und daß es nur wenig Zeit, etwa 
2 Stunden, erfordert. Zwei Gläfer und eine ges 
naue kleine Wage bilden den ganzen Apparat. 
Allerdings wird der Gehalt an den fo wichtigen 
pbosphorfauren Salzen durch dieſes Verfahren 





mein des Niederſchlags; es erfordert aber ziemlich 
ftarke und dabei ſehr empfindliche Wagen. Durd 
die Anwendung einer Normalfäure hätte Gucrans 
ger die Hälfte der Arbeit entbehrlich machen können ; 
er hält es aber für ficherer, jedesmal den Gehalt 
ber Säure zu ermitteln, weil das Verfahren ohne— 
dies fo einfach ift; wenn man aber mehrere Anas 
lyſen zugleih anzuitellen hat, kann die Prüfung 
ter Säuren für alle dienen und daburd Zeit ers 
fpart werden. Außer ald Dünger und Bodens 
verbefferungsmittel fann man den Mergel auch 
als Streu anwendin. Man läßt unter den Füßen 
des Rindviehs täglich Mergel ausbreiten, welcher 
mit etwas Streu bebedt wird. Derfelbe faugt 
mit erflaunliber Schnelligkeit den Harn, den 
Koth, die kohlenſauren und ammoniakaliſchen 
Dünfte, welche den Aufenthalt in Ställen ſonſt 
oft unerträglich machen, ein. Sicher beugt dieſes 
Berfahren den beim Rindvich fo häufigen Lungen— 
entzundungen vor. Der fo gewonnene Dünger 
ift ausgezeichnet gut und in mergelreihen Gegen— 
den äußerſt mohlfeit, 

Miergelboden, ift aus Lehm ober Letten, 
feltner aus Thon, und aus kohlenfaurer Kalk: 
erde mit mehr oder weniger gleichen Theilen ges 
mifht, wozu noch ein Antheil Humus und Sand 
fommt. 


Merino, ift cin geköpertes Leichtes Wollen— 
zeug aus feiner Rammmolle, über das Kreuz ges 
mwebt, aber nicht gerauht und gefhoren. Dem 
Stoff ift durch ein gelind warmes Preffen cine 
etwas glänzende Appretur ertheilt worden. Die 
fähftfhen und franzöſiſchen Merinos find die 
beften. Die englifchen ftehen ihnen nad. 

Merino:Möbelüberzüge. Um biefels 
ben zu reinigen, ftäubt man fie gutaus, breitet fie 
über einen Zifh, ftreut Kleie darauf und reibt 
nun ben Merino mit Klanell tüchtig durd. So— 
bald die Kleie ſchmutzig ift, nimmt man frifche, 

Meerkftinte für Peinwand. Die bisher 
gebräuchlichen Zinten zum Einmerfen der Lein— 
wand erfüllen ihren Zwed nur unvolllommen, 
Einige geben nur gelbliche Züge, andere Züge, 
zwar ſchwärzer als diefe, verfchwinden nach mehr— 
maligem Wafchen in auge ganz oder theilmeife 


nicht ermittelt; es ift aber ſchon fehr vortheilhaft, | und nod andere Tinten erfordern bei übrigens 
blos den Kalkgehalt des Mergels zu erfahren, fo | gleicher Unbequemlichkeit zwei verfchiedene Ope— 
daß man nicht mehr auf empirifche Beurteilung | rationen, was unbequem ift und leicht Irrthümer 
durch Farbe und Gefühl befchränkt ift. Der von | und Bergeflichkeit, fowohl in Bezug auf Bereis 
der Säure nicht angegriffene Rüdftand bleibt im | tung ale Anwendung veranlaft, Nachfichende 
Glaſe; man kann alfo unterſuchen, ob er aus | Vorfchriften follen nach Jules Guiller ein ganz 
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Merktinte für Leinwand. 


dorzügliches Präparat liefern und bie gerügten 
Mängel ber ältern Merktinten befeitigen, 1. Sal: 
peterfaures Silber (Höllenftein) 11 Theile, beftillirs 
tes Waffer 85 Theile, gepulvertes arabiſches Gum⸗ 
mi20 Theile, einfach fohlenfaures Natron (Soda) 
22 Theile, Ammoniak (Salmiatgeift) 20 Theile. 
Das kohlenfaure Natron wird in der angegebenen 
Menge deftillirten Waffers aufgelöft und mit diefer 
Löfung das arabiiche Gummi in einer Reibfcbale 
nach undnad, um es aufzulöfen, abgerieben, Anz 
berfeits löft man den Höllenftein in dem Ammoniaf 
auf und vermifcht beide Klüffigkeiten. Man gießt 
nun die ganze Flüffigkeit in-einen Kolben und 
erwärmt fie. Anfangs fhmugiagrau und etwas 
Bodenſatz haltend, wird fie beim Erwärmen bräun: 
lich, fehr Bar und zulegt, wenn fie in's Kochen 
kommt, fehr dunkel und von folder Gonfiftenz, 
bag fie leicht aus der Feder fließt. Diefe, wie die 
folgende, in der Kälte bereitete Zinte bildet feinen 
Abfag und, verdickt fich beim Kochen, wobei die Farbe 
dunkel und der Geruch nah Ammoniak ſchwächer 
wird, 2. Höllenftein 5 Theile, Waffer 12 Theile, 
Gummi 5 Theile, einfach Eohlenjaures Natron 7 
Theile, Ammoniat 10 Theile. Die Mifhung 
wird eben fo wie die vorige behandelt, aber das 
Eindampfen unterbrochen, fobald die Klüffigkeit 
eine fehr dunkle Karbe angenommen bat, weil 
fonft mit den Dämpfen zu viel Ammoniak fid 
verflüchtigen und ein Niederfchlag entftehen würde. 
Die auf diefe Weife bereitete Tinte liefert fehr 
ſchwarze Schriftzüge und eignet fi befonders zum 
Stempeln. Man löſt zuvor das kohlenſaure 
Natron in 25 Theilen Waffer und das falpeter: 
faure Silber in 42 Zheilen Ammoniak auf. Bier: 
auf wird das Gummi mit den übrigen 60 Theilen 
Maffer abgerieben,, diefe Kiuifigkeit mit der Na: 
trontöfung vereinigt und dann zur Silberlöſung 
gegoffen. Zutegt gibt man den Kupferpitriol 
hinzu. Diefe Zufammenfegung weicht von ber 
vorhergehenden darin ab, daß die Flüffigkeit eine 
blaue ftatt dunkelbraune Farbe hat; die Schrift 
wird aber auch ſchwarz. Die Mengenverhältniffe 
der gegebenen Ingredienzen fönnen übrigens 
wechfeln, je nachdem man eine mehr oder minder 
dide Zinte haben, je nad dem Gebrauche, den 
man davon machen, und je nad dem Zeuge, auf 
welchem man fie anwenden will, und es ift dabei 
zu bemerken, daß wenn einerjeits die Gegenwart 
des Ammoniaks als Auflöfungsmittel wirkt und 
bie Klüffigkeit ohne vorhergehende Zubereitung 
der Leinwand angewendet werden fann, anderjeits 
die Berflüchtigung eines Theiles des Ammoniaks | 
in der Wärme die dunkle Karbe gibt und die 

Schriftzüge fogleich ſchwarz erfckeinen läßt, Diele 
Zinte zeigt fib auch weniger fehmierig und dringt 
bejjer in das Zeug, ohne darauf auseinander zu 
fließen. Was ihre Benutzung entweder mit Feder 
(Stahlfedern find jedoch zu vermeiden) oder mit 
Stempel betrifft, 


beobachten, nämlich, die gemachten Schriftzüge 


oder Zeichen zu überbügeln, damit fie beffer einz 


dringen, 
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fo ift dabei das Gewöhnliche zu 


Mefembryanthemum. 


Meſembryauthemum, eine Bierpflange, 
von ber eine fehr große Anzahl Abarten vorkommt. 
Sie ftammen vom Gap der guten Hoffnung und 
blühen vom Juni bis September. Man pflanzt 
fie in nabrhafte, lodere Laub: und Miftbeeterde 
oder in ſchwarzen lodern Gartenboden, mit !; 
Flußſand vermischt, und durchwintert fie im Ja: 
nuar nahe bei den Kenftern bi 3— HR. Die 
dickblätterigen und ftengellofen ertragen bis SIR, 
und find etwas zärtlier und empfindlicher gegen 
bie Näffe als die meiften firaudartigen. WBicle 
ber legtern wachen und blühen gut an einer fon: 
nigen Stelle im freien Zande, wenn man fie im 
Mai oder Anfang Juni dahin pflanzt. Reid: 
liche atmofphäriiche Luft zu jeder Zahreszeit, im 
Sommer reihlib, im Winter wenig Wafler, 
Schup gegen anhaltenden und heftigen Regen, im 
Winter nicht zu vie Wärme find notbmwendige 
Bedingungen zu ihrem Geteihen und Blüben. 
Die Vermehrung geſchieht durch Sprößlinge und 
Steklinge in Zöpfen oder Miftbeeten. Den Sa: 
men ber einjährigen Arten fäet man in Töpfe, 
ftet diefe in ein temperirtes Miftbeer und verfigt 
die jungen Pflanzen in Bleine, fpäter in größere 
Zipfe. - Anfangs und bei kühler Witterung balt 
man fie im kalten Miftbret unter Glas, gibt ihnen 
aber binreichende Luft. 

Mesmerismus, ift ein von Mesmer erfun: 
denes und durch Dupetot vervollommnetes Heil: 
verfahren mittelft der Hände, durch melde eine 
tonifche Bewegung im Kranken erregt und ent: 
flammt wird, fo baß feine eigene Lebenskraft auch 
die Heilkraft wird. Die magnetifhen Ström: 
werden durch finnvolle Bewegungen der Hände 
von der Lebenskraft des Erregenden auf den Aran- 
fen übertragen und fomit beffen eigene Lebens: 
Eraft erregt. Die Hände wirken, wie der Magntt, 
ausftrahlend in die Entfernung, polariich an: 
ziebend oder abftoßend, fo bag man die Nerven: 
thätigkeit zuleiten fann, wo fie mangelt, und 
ableiten, wo fie concentrirt ift. Der Act der Eins 

wirkung geſchieht nicht allein durch die. Hand, fons 
dern auch durch Blid und Hauch. In Ausnahme: 
fällen, und wo fchon ber Rapport inniger ber: 
geftellt if, ift die entfernte Einwirkung durch den 
Willen fhon hinreichend oder man wirkt durch 
Zwiſchenkörper. Die Ginmwirtung bdurd ben 
Blick wird nur in feltnen Fällen anzumenden fein; 
das abfichtlibe und anhaltende Fixiren der Kran: 
fen mit Bliden ift eine der ftärkften Einwirkungen 
| zur Aufhebung des Gleichklanges des Mervens 
foftems und erzeugt Beunrubigung, Ohnmachten, 
felbft Starrträmpfe. Durch das Wort mirkt 
| man bei dem Kranken auf den Geift, der auf den 
Leib zurückwirkt. Zureden und Zröften ift für 
minder Kranke fchon die halbe Heilung. Der 
Hauch und das Anblafen ift immer das wirffamfte 
Mittel, um Schmerzen zu lindern, Entzündungen 
und Gefhmülfte zu zertheilen. Das Anhauchen 
der Augen befördert den Schlaf, wie ihn das Anz 
blafen aufhebt, Oft Fann man die beftiaften 
I Krämpfe durch Anblafen des Genides und ber 


Mesmerismus. 


Stirn augenblidlich heben. 
weicht fofort dem’ Anblafen. Bei Ohnmachten 
bitft nichts fo fchnell, als das Anbaucheh der 
Herzarube, cben fo das Hauchen bei Magenfchmerz, 
Migräne, Obrenfchmerz. Bei rofenartigen Ent: 
zündungen ift das Anblafen ber biegen kranken 
Theile ganz vorzüglihd. Das Verfahren mit den 
Händen gefchicht entweder mit oder ohne Berüb: 
runa. Die erflere Art wirkt mehr pofitiv, dic 
zweite mehr negativ. Die Bewegung der Hände 
nennt man Striche, und dieſe beginnen ftets ober: 
halb des kranken Körpertheils, nach abwärts dem 
natürliben Nervenlauf entlang, in der Entfer: 
nung von einigen Zollen, wobei man fich hüten 
muß, den Strich wieder aufwärts zu führen. 
Arme und Hand werden babei leicht ohne Anſpan— 
nung als bloße Werkzeuge des Willens gebraucht, 
mobei bie Fingerfpisen nach unten, die Hand nas 
türlich und lofe geöffnet ift. Nach jedem Striche, 
der über den Endpunft eines Bliedes hinausge— 
führt wird, ſchließt man die Dand, mie lofe zur 
Kauft aeballt, und fchnellt dann die Ringer wieder 
leicht und fchnell aus, damit der magnetiſche 
Strom ſich wieder unter den Nägeln ſammelt und 
die Nervenkraft beim Abteiten nicht wieder mit 
übertragen wird. Die Behandlung ift entweber 
eine allgemeine, wenn man auf den ganzen Körper 
obne Rückſicht auf die Verſchiedenheit der Krank: 
beiten, oder eine örtliche, wenn man auf beftimmte 
Körpertbeile oder Organe wirken will. Das all: 
gemeine Verfahren wird bei Krankheiten, wenn 
man fie durch eine magnetifche Gur beben will, 
ftetö der örtlichen Bihandlung vorangeben, und 
wenn man auf eine entfernte Perfon, die nicht bes 
reits durch Verwandtichaft oder näbern Umgang 
in Rapport mit dem Maanetifeur ftebt, örtlich 
einmwirfen will, muß der Rapport durch die all— 
gemeine Behandlung zuerft herbeigeführt werden. 
Diefis geſchieht am Einfachften folgendermaßen: 
Man feht oder ftellt fich etwas höher dem Kranken 
gegenüber, und indem man feine Gedanken auf 
das Vorhaben concentrirt, nimmt man die Hände 
bes Kranken in die feinigen und legt dann fanft 
eine Hand auf den Kopf des Kranken. Nach einis 
gen Augenbliden fährt man langfam von ber 
Stirne herab mit den leicht getrennten Fingern 
bis zu den Augen ohne Berübrung in der Entfer: 
nung von 1 — 2 3oll und fährt dann oberwärts 
über die Bruft bis in die Gegend ber Herzgrube. 
Diefe Striche werden mit der Vorſicht des ſeit— 
wärts Xuffteigeng mit ben Händen und dem Ab: 
ſchließen berfelben einige Minuten wieberbolt. 
Vom Magen abwärts fährt man langfam gu den 
Knien, zulegt bis zu ben Küßen. Hat man biefes 


Der Starrframpf 
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Mesmerismus, 


fie erft fpäter nah. Treten kalter Schweiß, Bits 
tern ober Krämpfe ein, fo höre der uutundige 
Magnetifeur auf zu magnetifiren und berubige 
den Kranken durch Auflegen der Hand auf die 
Herzgrube, wobei eraber felbft ruhig bleiben muß. 
Zritt der Schlaf fogleich ein, fo laffe man ben 
Kranken ruhig fchlafen, bis er von felbft aufs 
wacht. Will man ihn weden, fo braucht man 
ihm nur Luft anzublafen. Die allgemeine Ber 
bandlung reicht aber nicht aus, um eine Gur 
zu bewirden; man muß ben Sitz des Uebels 
auffuhben und bier örtlich einwirken, inbem 
man die flache Hand darüber legt, aber in der 
Entfernung von 1—2 Zoll, darüber einige Zirkels 
beiwegungen macht und dann mit ben Fingerſpitzen 
nad den Ertremitäten ableitet, Aus dem Innern 
der Dand ftrömt das Kluidum am Stärkften, und 
von der innern Handfläche firömt das Blut zu 
den feinften Haargefäßnegen und ber Nervenftrom 
zu den Nerventbeilen und Nervenäftchen zufams 
men, was gegen die Ringerfpigen hinaus zunimmt. 
Hält man die flache Hand in Pleiner Entfernung 
über einen Theil des Körpers, fo häuft ſich dort 
ichnell das Fluidum an; die innere Bewegung vers 
mebrt fib, und meift entfteht Schweiß darunter, 
Menn durch Leichte und örtlihe Stodungen ber 
Hautgefäße Schmerzen und rofenartige Entzüns 
dungen verurfacht find, fo ift das Tangfame 
Darüberbinfahren mit der flaben Hand in 1—2 
3oll Entfernung ein fchnell linderndes und heilen— 
des Verfahren. Das unmittelbare Auflegen der 
Hand ift nur rathfam bei Stodungen, Verhär— 
tungen und Anfchmwellungen der Eingeweide, bei 
Leber- und Milzleiden und bei Kopfichmerg, der 
von Unterleibsfehlern berrührt, Bei Rheuma— 
tismus und Lähmungen ift das fanfte Reiben mit 
der flachen Hand außerorbentlih mwirkfam. Es 
gibt allgemeine ſchmerzhafte Krankheiten, wobei 
der Kranke nichts weiter anzugeben vermag, als 
es thue ihm Alles weh. Einige allgemeine Striche, 
d. h. mit den flachen Händen mittelft Berührung 
vom Scheitel über den Hals, die Achfeln, in die 
Seiten, über die Kußfpigen bis zur halben Sohle, 
wo man abichlieht, find oft in weniger als 10 
Minuten hinreichend, die Schmerzen zu lindern, 
Iſt der Kopffchmerz Kolge von chronifchen Uns 
terlcibskrankheiten, fo ift zu dicker Heilung län— 
gere Zeit erforbertich ; ift er mebr nervös, fo lege 
man die Hand leife auf ben Kopf und fahre 3—5 
Mat in langen Zügen bis zu den Füßen binab; 
dann halte man die Finger ein paar Minuten 
über den Kopf und feitwärts an der Stirn in 
Diftangen und leite die Züge nad unten, dann 
ſtreiche man einige Mal vom Scheitel über bie 


5— 10 Minuten gethban, fo werden fich häufig | Adhfeln und Hände hinab und halte die Hände 


fchon die Symptome der Wirkung zeigen. 
Symptome befteben in leifen Gefüblsveränderun: 
gen, Wärmeempfindung, Kröfteln, fchnellem Puls, 
Schmeiß, was gang verfchieden nach der Gonfti: 
tution und Krankheit it. Bei Manden treten 
gar feine fichtbaren Veränderungen hervor, und 


Diele | des Kranken in der feinigen, wobei man bie Augen 


fixirt; zeigen ſich Muskelgudungen im Geſicht 
oder in den Armen, fo wiederbole man die Striche 
‚Über die Arme, um den Krampf zu vermehren; 
dann ftreihe man vom Scheitel über die Schläfe 
‚nach der Herzgrube, wo man einige Augenblide 


doch hat eine Wirkung flattgefunden ; oft kommt | ohne Berührung anhält, und wieberhole das etwa 
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8 — 7. Mal. Endlich nehme man ben Kopf leiſe wieder nach gegebener Art die Hände abſchließt. 
in die Hände, die rechte Hand auf der Stirn, die Waſſer magnetiſirt man am Beſten, indem man 
linke am Hinterkopf und drücke beide feftan; dann das Glas auf die linke flache Hand hinftellt und bie 
mechfele man mit den Händen auf den Seiten des, andere Hand darauf ftellt, um Volarität zu erzeu⸗ 
Kopfes. Das ganze Verfahren dauert !/, Stunde, | gen. Hierauf hält man 2—3 Minuten die faft 
morauf man den Kranken eben fo fange ruben | zum Kegel gefpigten Finger dor rechten Band 1 
läßt. Oft hilft fhon das Auflegen ber Hände von Zoll über das Waſſer. Iſt es dem Kranken nict 
binten auf den Scheitel mit den Fingerfpigen auf | unangenehm, fo haucht man in das Waffer und 
die Stirn, indem man 15 — 20 Mat über den legt dann die Hand einige Augenbtide feft auf das 
Kopf das Rüdgrat hinabftreiht. Zahnichmerzen | Glas. Bei allen Gelegenheiten laffe man den 
und Flüſſe find leicht au heben; gegen die Wie: | Kranken diefes magnetifirte Waffer trinten. Es 
derkehr muß man alle Erfäftungen vermeiden, | bringt bie auffallendften Wirkungen hervor, indem 
Man hält die nicht gang zum Kegel vereinigten es fo gutauf die innern Theile wie durch Umfchläge 
Kingerfpigen an die ſchmerzhafte Stelle ein paar | auf die äußeren einwirkt, wo es nöthig ift, ab: 
Minuten fang und leitet ab, oder man magnetifirt | führend und zertheilend, beruhigend, ſchmerzſtil⸗ 
fie auh vom Kopfe aus auf Genid und Obren, | lend, und erfegt und erbält in Abmefenheit des 
auf die Baden und Kiefergelenke und ftreicht von Magnetifeurs den Rapport. Tücher, Wolle und 
der fchmerzbaften Stelle weg nad den Achfein | Baummolle magnetifirt man durch Anhauchen 
und Armen. Striche vor dem Geficht in Diftanz, | und Halten in den Händen. Zur 3ertheilung 
Saucen auf den Schmerz und magnetifirtes Waſ- | von Gefchwülften wirken ſolche Umfchläge oft beffer 
fer im Munde halten, magnetifirte Umfchläge von | als directe Einwirkung. Ausführlich über den 
Wolle find fehr wirkiam. Die örtlichen Schmer: | Mesmerismug handelt die Schrift „Die Mesme 
zen der Bruft, des Magens, des Unterleibs und | ris’fhe Praris von Ennemojer, (Bgl. aud 
der Eingeweide, wenn fie von Entzündung her: Magnetismus). 

rühren, werben meift bald durch Händeauflegen, Meſſer. Die vornehmften Sorten ber Meffer 
oder durch Vorhalten ber Hand in Diftanz gehoben, | find Tiſch-, Taſchen- oder Einlegemeffer, Feder: 
Die Augen: und Obrenfchmerzen werden vorzüglich | meffer (f. d.) und Barbiermeffer (f. d.). 
mit dem ableitenden Berfahren behandelt, und zwar | Außerdem gibt es noch für die verfchiebenen Hand: 
bei den Augen durch das Hinweg- und Zurückſtrei- werker und für bie Landwirthe und Gärtner ver: 
chen von den Augen mit dem Rüden der Finger | fchiedene Meffer. Jedes Meffer befteht aus einer 
(was fhwächer wirft) gegen Ohren und Hals, durch | fharfen Klinge von gut verftähltem Eifen, und 
Anblafen und Wafchen mit magnetifirtem Waſſer. dem Griffe, der Schale oder bem Hefte. Letzteres 
Selbſt hronifche Fehler bat man fo gehoben. | ift von Holz, Korn, Knoden, Elfenbein, Schild: 
Ohnmachten find ſchwer zu beilen, Bei catarrha- patt, Perlmutter, Porzellan, Silber, Meſſing, 
liſchen Schmerzen bält man die bohle Hand an bei den feinen Meffern nicht felten mit eingelegter 
die Ohren, bald in der Entfernung, bald dicht | Arbeit verfehen, Nac dem verfchiedenen Gebrauch 
daran und führt 7— 14 ableitende Striche von der Meffer find die Klingen von verfchiedener Ge: 
dba über das Genid nach den Armen und dem | ftalt und Größe. Ganz von Stahl find nur fehr 
Rüden hinab und haucht fofort in die Ohren. | feine Mefferktingen, namentlih Federmeſſerklin— 
Auch das Hauchen in die hohle Hand des Kranken gen, gefchmiedet. Bei gröbern Meffern ift der 
ift oft wirkfam. Sm Anfange des Hüftwebes | Kern, wozu Rüden und Angel gehört, immer von 
Tann man bie Entzündung fogleich zertbeiten | Eifen, und nur die angejchweißte Schneide ift von 
durch directe Einwirkung, Auflegen der Hände, | Stahl. Die beften Meffer find die englifchen, vor: 
Reiben und Ableiten. Auch das Aufiegen magne- | züglich bie, welche in London, Birmingham, Ghif: 
tifhen Wafjers wirft aünftig. Allaemeine Re: | field verfertiat werden. Diefe Mefler zeichnen 
geln beim Magnetifiren find folgende: Der Kranke | fich vor allen übrigen durch trefflichen Stahl, ar: 
muß mit der Behandlung einverftanden fein, und | naue Bearbeitung, fehr gute Härtung und fchöne 
ber Helfende mit gutem Willen und Ernft das | Politur aus, Aber auch die franzöſiſchen Meffer 
Verfahren vornehmen. Der Kranke darf mo: | von kangres, Moulins, Paris, Ghatellerault, fo: 
möglich nicht zu feft und did angezogen fein, bes | wie manche deutfche Meffer von Zuttlingen, Es 
fonders hält Seide die Einwirkung fehr ab. Man fingen, Balingen, Reutlingen, Heilbronn, Schmal: 
entferne unnöthige ober neugierige Zeugen, welche | falden, Ruhl, Subl, Solingen, Remſcheid, Lüdens 
die Aufmerkſamkeit ablenfen oder das — *8 ſcheid, Schwelm zc. find ſehr gut. In einem eins 
abziehen. Eben fo find Thiere und Metalle aus Zigen Griff mancher Meffer befinden ſich oft viele 
der unmittelbaren Nähe des Kranken zu entferz | verfchiedene Inftrumente, 3. B. mebrere Arten 
nen. Hat man fich durch die allgemeine Behand: | von Meffern, eine Scheere, eine Säge, mehrere 
Yung in Rapport gefent, fo wirke man durch die | Zeilen, cin Korkzieher, ein Feuerſtahl, ein 
Örtliche Behandlung ftetig ein und Leite durch | Pfeifenräumer ıc. Am Geringften find die Nürn: 
Striche nah den Ertremitäten naturgemäß ab, Therger und fteiermärtifhen Meffer, weil ſich 
und zwar das Rüdgrot hinab über die Arme und bei denfelben kein Stahl an der Klinge befin» 
Hände oder nach der Herzgrube und über bie Küße | det. — Um die Meffer zu putzen, fledt man 
hinaus, je nad den Umfländen, wo man dann | fie in ein Töpfchen voll heißen Waſſers fo weit 











Mefferfchärfer. 


bie Klingen geben; die Griffe dürfen nicht in das 
MWaffer tommen, weil diefelben fonft bald abgehen 
würden; dann wiſcht man fie mit einem Läpp— 
chen rein und trodnet fie mit einem Küchenhand— 
tuch ab. Hierauf pugt man fie auf einem Meffer: 
geftell mit feinem Hammerfchlag oder Sand blank, 
ftreicht fie noch einmal auf dem am Geftelle be— 
feftigten Riemen nad und mifcht fie zulegt mit 
einem reinen Tuche ab. Silberne Griffe an den 
Meflern werden eben fo gepugt, wie in bem Xrt. 
Silbergeſchirr angegeben ift. — Das Schär: 
fen der Meffer geſchieht durch Schleifen oder auf 
befondern Mefferfhärfern (f. d.). 

Mefierfchärfer, ift ein Inftrument zum 
Scharfmahen der Meffer. Es befteht aus 2 
Stapifeilen, die fih neben einander aeftellt um 
ihre Are bewegen, An jedem Stabe befinden ſich 
vorftehende Ringe von hartem Stahl, deren Rän: 
der fein ausgekehlt find. Beide Stäbe find fo 
nahe an einander geftellt, daß fie über einander 
greifen. Auf ein durchgezogenes Meffer wirken 
die beweglichen Ringe wie eine Feile. 

Meſſing, ift eine Verbindung des Kupfers 
mit dem Zink. rüber ftellte man daſſelbe durch 
Zuſammenſchmelzen von Galmey mit Kupfer unter 
Zuſatz von Kohle dar, jetzt erhält man es durch 
3ufammenfchmelzen von Kupfer und Zink in gro: 
fen Ziegeln. Auf 73 Pfd. Kupfer rechnet man 32 
Dfd Zink. Das Kupfer wird ale Rofettenkupfer 
in fieine Stüde zerbrocen, das Zink in granulir: 
tem Zuftande angewendet. Das gefchmolzene 
Mitall gieft man in Platten, und oft hämmert 
oder walzt man biefe zu Blech. Das fchmiebbare 
engliihe Meſſing befteht aus 34,76 Proc. Zink 
und 65,23 Proc. Kupfer mit Spuren von Blei. 
Machts in Wien bat aber Regirungen erfunden, 
die fich noch weit beffer fehmieden laffen. Sie be: 
fteben 1. aus 33 Gewichtstheilen Kupfer und 75 
Gemwichtstheilen Zink; 2. aus 33 Gewichtstheilen 
Kupfer und 20 Gemichtstheilen Zink. Meffing 
wird in England, Schweden, Frankreich, Deutſch— 
land und Belgien gefertigt. Folgende Sorten 
Meifing kommen im Handel vor: Latunmeſ— 
fing, mweldes in verfchiedene Kalten zufammen: 
gelegt und entweder blank oder ſchwarz iſt; Plat⸗ 
tenmeffing, das nur einmal zufammengelegt 
und immer ſchwarz ift; Zafelmeffing, bas 
fhwarz, aber wegen feiner Dicke nicht zufammen: 
gelegt iflz Rollmeffing, weldes aufgerollt 
wird, Das Meffingblech oder Latun untericheidet 
man auch nod in Rollenblech, das dünnfte eigent: 
liche Bleb; in Klempnerblech, Flaſchen- oder 
Bedenfhlägerlatun, von denen man gegen 18 
Rummern in verfhiebener Dide hat; in Echlof: 
ferbieh zu allerlei Beſchlägen; in Trommelblech 
von verfchiedener Stärke; in Drahtband, woraus 
Draht geſchnitten wird, Cine befondere ganz 
dünne Sorte Meſſingblech aus Nürnberg und 
Fürth heißt Rauſch-, Lügen-, Knitter: 
oder Kniftergold. Gutes, von reinem Kupfer 
und gut bereitetem Zinkoxyd ober Galmey verfers 
tigtes Meffing muß eine ſchoͤne goldgelbe Farbe 
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Meffingbraht. 

baben und fehr dehnbar fein. Dem blaßgelben 
Meffing, welches mit Galmey überfegt worden ift, 
fehle es an Dauerbaftigkeit. Bei Melfing in 
Broten, welches zu Kanonen, Mörfern, Gloden ze. 
verarbeitet wird, fchadet die blaffe Karbe weniger. 
Bei Zafelmeffing aber, welches zu Keffeln, Küchen⸗ 
geräthen ze. verarbeitet wird, ift die blaffe fkarbe 
von großem Nachtheil. Dasjenige Meffing, welches 
die Gelb: und Rothgießer, Gürtler, Mechaniker, 
Uhrmacher xc. gebrauchen, darf die wenigfte Sprös 
digkeit befisen; es muß kalt volltlommen dehnbar, 
in der Glühbise aber fpröbe fein. Es ift 7%, — 
8'/, Mal ſpecifiſch fchwerer als das Waffer, Bei 
den meiften Kabritanten erhält es noch einen Zu: 
fag von Blei, Glodenfpeife ıc., wodurd es härs 
ter, fpröder und weniger dehnbar wird. Um 
Mefling einen leichten Fluß zu geben, reibt 
man 4 &oth Arfenik, 1'/, Loth Alaun, 1!/, Roth 
Weinftein und 1!/, Loth Kochſalz fein und miſcht 
es. Sobald das zu gießende Metall im Fluß ift, 
fegt man auf 1 Pfd. Metall 1 Loth der Milchung 
und gießt das Metall gleich darauf aus. Belons 
ders Schön ift das englifhe Meſſingblech, weil es 
nicht ‘gefchlagen, fondern gemalzt ift, aber auch 
Hannover, Salzburg, Nürnberg liefert fehr gutes 
Meffingbteh. — Das Meffing kann Vergiftungen 
berbeifühbren, da es in feiner Dauptmaffe als 
Kupfer befteht und deshalb deffen ſchädliche Wir: 
kung bat. Hauptfählid wird fein Roft (Grüns 
\pan) am Gefährlichften. 

Meifingdrabt, wird aus Meffing barges 
flelt und fommt in 20 — 30 Sorten vor. Der 
feinfte ift Clavier- und Stednadeldraht. Die 
3 Hauptgattungen bes Meffingdrahtes find aber 
immer grober, mittler und feiner. 

Meffingdrabtftricke, haben ſich als voll⸗ 
fommene und zwedmäßige Reiter für die Electri— 
cität bewährt und finden daher mit Nugen Ans 
wendung als Bligableiter (f. b.). 

Meffinggefchirre. Da das Meffing aus 
einer Regirung von Kupfer und Zink brfteht, fo 
gilt von ihm, wenn es zu Kücengefcirren vers 
wendet wird, baffelbe, mas über bie Gefähr— 
lichkeit ber Rupfergefbirre (f. d.) aelagt 
worden ift, zumal das Meffing ſich noch leichter 
als das Kupfer aufiöft. Gereinigt wirb es mie 
das Kupfer, nur daß ftatt der Kupferfeilfpäne 
Keilfpäne von Meffing genommen werden, Wo 
Meifingfeilfpäne nicht zu haben find, wird mittelft 
eines Strohwiſches mit weißem feinen Sand und 
heißem Branntweinfpülicht oder mit Molken ger 
icheuert, rein in Waſſer nachgefpült und in ber 
Sonne getrodnet, Nachſpülen und Zrodnen muß 
forgfältig gefchehen, weil fi fonft leiht Grün 
fpan anfegt. Befinden fih Stodflede in Meſſing⸗ 
geräthen, fo Bönnen dieſe daraus eben fo entfernt 
werden, wie Stodflede aus den Kupfergeſchirren. 
Schlöffer von Meffing werben auf folgende Weife 
gepußt: Aus fein geibabtem Zripel und Baumdl 
oder Branntwein mwirb ein Brei gemadt, biefer 
auf die Schlöffer gebracht und diefe mit einem mols 
lenen Lappen tüchtig abgerieben. Dieſes Ab⸗ 


Meßband. 


reiben wird hierauf mit trocknem Tripel und einem 
andern trocknen Lappen wiederholt, Endlich wer: 
den die Schlöffer mit einem reinen leinenen Tuche 
abgewifht. Statt des Tripels funn aud ar: 
fiebte Holzafhe genommen werben. 
Biegelmebt, das aber nad dem Reiben noch durch: 
gefiebt werden muß, fönnen Leuchter, Schtöfkr ıc. 
mit cinem wollenen Lappen troden gepugt wer: 
den. Sind die Leuchter fettia, fo werden fie vorber 
mit angezündetem Werg rein abgericben. Kreide, 
Schwefel und Eifig zu einem Brei gemacht, gibt 


dem Meffig eine ſchöne gelbe Karbe; Kreide allein 


macht dagegen eine matte Farbe. 

Meßband, ift ein Striifen ftarken Papiers 
oder dünnen &eders, mit dem man die Zunabme 
eines Thieres am Umfange ermittelt. Man mißt 
nit demfelben das Thier von Zeit zu Zeit hinter 
ben Vorderfüßen über den Umfang der Bruft und 
erficht dann, ob und wie viel das Thier zugenommen 
bat. Das Meßband darf fi nicht ausdehnen und 
muß mit 3ollen und Graden bezeichnet fein. Weil 
man aber das Mıfband nicht immer genau über 
dieſelbe Stelle fpannt, bdaffelbe fib wohl auch 
etwas bebnt und man doch nur den Anſatz bes 
Fettes unter der Haut meffen kann, fo ift diefe 
Meſſung immer mangelhaft. 

Meßlatte, ift ein Inftrument zum Meffen 
der Rinien. Sie beſteht aus einem 3/, Zoll ſtarken 
Stab, welcher 1 Rutbe lang und in 10 Buß ab: 
getheilt it. Beſonders braudt man fie zur Be: 
fimmung der Meinen Abftände, welde von ber 
Meßkette aus nad der Seite hin zu meffen find. 
Man kann aber auch einzelne Grundftüde, wenn 
fie nicht allzu groß find, blos mit der Meßlatte 
meffen. In diefem Kalle gibt man ihr wohl aud 
die Geftalt der Figur, um fie bequemer anwenden 





zu fönnen; doch muß man dann bie mit eifernen 
Spigen verfehenen aufrechten Füße derfelben min: 
deftens 1 Fuß lang nach unten verlängern, damit 
Heine Bodenerhöhungen bei der Meffung nit 
binderlich find. Auc find dann zur Kührung ders 
fetben 2Perfonen erforderlih, und man muß eben 
fo wie bei der Meßkette, um beim Kortrüden des 
Snftruments den Punkt des vordern Fußes zu be: 
zeichnen, fich eiferner Zählnadeln von 1 Fuß Länge 
bedienen. 

Meftifch, ift ein in der Meßkunſt angewen⸗ 
betes Znftrument, um Bodenftreden von nicht zu 
großem Umfange aufzunehmen. 

Mefizirkel, ift ein Meßinftrument, das man 
anwendet, wenn man bie Meffung ohne einen Ges 
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Aub mit, 


Metalldeckung. 


hilfen ausführen will. Dieſer Zirkel ift 1/, Nuthe 
' lang und man bewegt ihn an der Handhabe in 
einem Zirkel auf dem vordern Fuß umdrehend. 





Dabei müffen die Zirkelihläge aufmerkſam ges 
zäblt werden. 

Metalldeckung, ift die Dedung der Dächer 
mit Merall, Es werden Tafeln aus Metall zu 
langen Streifen zufammengefalzt, welde auf dem 
mit Bretern verfhalten Dache von oben nad 
unten reiben und nad der Ränge bee Dades 
wieder unter fi zufammengefügt werden. In 
die Falze werden ſchmale lange Streifen Kupfer 
oder Blech einaelegt, durch deren Annagelung die 
Zafeln aufder Breterſchalung befeftigt werden. Ein 
unmittelbares Annageln der Zafeln auf die Ber: 
fhalung oder das Zufammenlötben der Zafeln if 
nicht rathfam, Bon den Metallen dienen zur 
Dachdeckung: Kupfer (ſ. Kupferdach), Zint 
(f. Zinkdach), Eiſenblech (ſ. Eiſenblech— 
bedachung) und Blei. Letzteres iſt zwar ein 
dauerhaftes Material, aber durch zu leichtes 
Schmelzen bei Keuersbrünften wird es dem kLöſchen 
binderlich. 

Metalle. Die Metalle find fämmtlich fefte 
Körper mit Ausnabme des Quedfilbers , das bei 
der gewöhnlichen Temperatur flüffig erfceint; 
fic find von verfchiedener Karbe und undurdhfichtia. 
Bon der letzteren Eigenfhaft ift ausgenommen 
das Titan und das Gold; das ledtere läßt in 
dünnen Blätthen das Licht mit grüner Farbe 
durchfallen. Die Metalle zeigen in fefter zufam: 
menhängenber Maffe meiftens einen eigenthümli: 
chen Glanz, den Metallglanz. Das fpec. Gewicht 
ift ein ganz verfchiedenes; während daffelbe bei 
einigen Metallen weniger als das des Maffers be: 
trägt, wie bei dem Kalium und Ratrium, find 
andere, wie das Platin, mehr als zwanziamal 
fhmwerer als Waffer. Einige Metalle find dehn— 
bar, d, h. fie fönnen zu Dräbten ausgezogen wer: 
den, andere hämmerbar, d. b. fie laffen ſich durch 
den Hammer zu Blecben oder bünnen Blättchen 
ausfchlagen, 3. B. das Gold, Silber und das 
Platin, welche zu gleicher Zeit dehnbar und bäm+ 
merbar find. Diefe beiden Eigenfchaften folgen 
jedoch nicht immer aus einander, benn wir haben 
z. B. das Blei, das hämmerbar, aber nur wenig 
ſtreck- ober dehnbar, und umgekehrt das Eifen, 
das fehr dehnbar, aber nur wenig hämmerbar ift. 
Es gibt drei Metalle, die vom Magnete angezogen 
werden: Eifen, Nidel und Kobalt (aber nicht 
Chrom, wie man lange Zeit geglaubt hat). Die 
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Metalle find im Allgemeinen qutekeiter für Wärme Kormel SnPb ausgebrädt werben kann. Schmilzt 
und Electricität, ihr Leitungsvermögen aber ein | man aber 58,9 Zinn zufammen mit 120 oder 150 
er an — Rt er bie befon: Den o —— eich ed — 
ers zum Unterſchied eine etalles von einem gemi as aber ein Gemeng ⸗ 
Nichtmetalle dient, iſt die, daß ein Metall ale fol: | bindung SnPb mit dem überſchüſſig zugefegten Blei, 
ches nicht aufgelöft werden fann; während wir | Eine Verbindung ober ein ee RS 
Schwefel, Phosphor, Kohlenftoff (im geichmolzes |rerer Metalle nennt man eine &egirung (j. d.). 
nen Eiſen) ꝛc. auflöfen und aus der Löſung das Bine Queckſilber einen ee 
Element wieder unverändert erhalten können, ift |diefeibe Amalgam (f. d.). Die meiften Säuren 
dies bei den Metallen nicht der Kal. Wir kön: | werden durch die Metalle zerfegt, befonders wenn 
nen 3. B. Eifen in feiner Klüffigkeit auf die Weife | die Temperatur erhöht ift; die Sauerftoffiäuren 
ee Ay ——— — — Meere .. re —* 
aufge wäre; ſtets müſſen wir es mit andern mit dem Metall zu Dryd verbindet, welches legs 
Körpern verbinden und ſolche Verbindungen zu tere mit der unzerſetzten Säure ein Sauerftoffialz 
erhalten ſuchen, die fich in irgend einer Flüſſigkeit | bildet, während die zerjegte Säure entweict. 
löfen. Ein fernerer Unterfchied liegt in der Eigen: | Die Wafferftoffläuren verlieren beim Zufammens 
jo ber Metalle, ſich nicht mit Waſſerſtoff ver⸗ bringen mit Metalien ihre Säure bildendes Ras 
ME HR Wa Mh Merblihangen von Sir | Nohkr, Brain, Fiäscar ehrt Birke vedinigh 
allgemeiner ift, da wir Verbindungen von Kör: | Jo r , 
pern mit Wafferftoff Bennen, die gewöhnlich zu | während Wafferftoff frei wird, Sind die Säuren 


den Metallen gezählt werden, wie von dem Anti: 
mon und Zellur. Jedes Metall wird durch hohe 
Zemperatur flüffig. Diefer Sag ift allgemein; 
wenn es ung auch nicht gelang, alle Metalle zu 
ſchmelzen, fo lag dies nur daran, daß es uns mit 
unfern Mitteln bis jest noch nicht gelungen ift, 
eine zur Schmelzung erforberlibe Temperatur 
hervorzubringen. Die am Reichteften ſchmelzbaren 
Metalle find das Kalium und Ratrium, dann fol: 
gen Zinn, Wismuth und Cadmium. Die meiften 
Metalle Eönnen bei den höchſten Temperaturen 
verflüchtigt werden ; diejenigen, welche fich ſchon 
bei niebrigerer Zemperatur verflüchtigen, find das 
QDuedfitber und das Zink. Einige Metalle Ernitallis 
firen beim Erkalten, diefe Eigenfchaft findet mar 
befonders beim Wismuth ſehr deutlich, Am Allge— 
meinen wirft der Sauerftoff der atmoiphärifchen 
Luft aufdie Metallenurdann, wenn zu gleicher Zeit 
Beuchtigkeit vorhanden ift; im trocdnen Zuftande 
wirkt die atmofphärifche Luft nur bei ſehr hoher 
Zemperatur ein. Ausgenommen von dbemeben an: 
geführten find Kalium und Natrium, welche ſchon 
bei gewöhnlicher Zemperatur Sauerfloff aus der 
Luft an fich ziehen, und Gold und Platin, die fich 
feibft bei der höchſten Zemperatur nicht mit 
Sauerftoff verbinden können. Gegen das Waffer 
verhalten fid die Metalle ſehr verfchieden; wäh: 
rend einige derfelben das Waffer fchon bei gemöhn: 
licher Temperatur zerfegen, fih oxydiren und 
Mafferftoff frei machen, findet dies beiandern nur 
in der Siedehige und bei noch andern in ber Roth: 
glühhitze fatt, Kinige Metalle zerfegen das 
MWaffer unter Peiner Bedingung. Die Metalle 
tönnen ſich mit den Metallen birect und indirect 
verbinden und Orude, Chlorüre, Sulfurete ıc, bil: 
den. Die Metalle können fich ferner unter ein: 
ander verbinden; die Verbindung gebt ebenfalls 
in dem Berbältniß ber Aequivalente vor fi, 
Schmilzt man z. 3. 58,9 Loth Zinn mit 103,7 
Loth Blei zufammen, fo erhält man eine Metall: 





| verdünnt, fo fommt es vor, daß nicht die Säure, 


fondern das Waffer zerfegt wird; der Sauerftoff 
des Waſſers verbindet fi mit dem Metall zu 
Oxyd und dies mit der Säure zu Salz, während 
der Mafferftoff entweiht. Einige Metalle zers 
fegen weber die Sauerftoffs noch die Wafferftoffs 
fäuren, fondern erft gewiffe Mengen beider. Zu 
diefeh gehören bas Gold und das Platin, welche 
weder Schmefelfäure, noch Salpeterfäure, noch 
Salzfäure, fondern erft ein Gemenge ber Salpeter: 
fäure mit Salzfäure, das Königsmwafier(f.d.), 
zerfegen, Die Metalle fommen entweder rein in 
der Natur (gediegen) oder fie finden fich verbunden 
mit Sauerftoff ale Oxvd, mit Schwefel ald Blende, 
Glanz oder Kies; mit Chlor; mit Arfenit als 
Speife ıc. vor. Die Gewinnung der Metalle aus 
ihren Erzen ift fo verfchieden, daß diefelbe bei jedem 
einzelnen Metalle fpeciell angegeben werden muß. — 
Man hat die Metalle auf verfchiedene Weife eins 
zutheilen verfuht; man hat fie eingetheilt in 
leihte und ſchwere Metalle, edle und uneble, 
electropofitive und eleetronegative ıc. Man hat 
ferner das Verhalten der Metalle und der Metalls 
oxyde gegen gewiffe Agentien als Bafis zur Eins 
theilung genommen. Aber alle diefe Eintheiluns 
gen haben ihre großen Mängel, da oft häufig Mes 
talle ufammengruppirt wurden, die fonft unter 
fich nicht die mindefte Analogie darbieten. Unter 
den vielen verfchicdenartigften Gruppirungen ift 
derjenigen der Vorzug zu geben, welche nicht auf 
die Bemweisführung eines einzelnen Kennzeichene, 
fondern auf die Gefammtmenge der Eigenfcaften 
bafirt ift. Nach diefer Eintheilung zerfallen die 
Metalle in ſechs Gruppen. Zu der erften 
Gruppe gehören diejenigen Metalle, welche 
Sauerftoff bei der höchſten Temperatur abforbis 
ren können und das Waffer ſchon bei gewöhnlicher 
Temperatur zeriegen ; zu ihrgebören: Kalium, 
Natrium, Lithium, Baryum, Stron— 
tium, Galcium und Magnefium. Die 


verbindung, bie aus einem Aequivalent Zinn und |eriten drei diefer Metalle nennt man auch bie Als 
‚einem Aequivalent Blei befteht, und durch die kalimetalle und die übrigen vier die Metalle der 


Metaligeräthe. 


alkaliſchen Erden. Zu ber weiten Gruppe 
gehören die Metalle, welche Sauerftoff bei der 
hoͤchſten Temperatur abforbiren können, das Waſ⸗ 
fer aber erft bei + 100° oder einer höhern Tem: 
peratur, die jedoch unter ber Rothglühhige ift, 
zerfegen. Diefe Gruppe umfaßt die eilf Metalle: 
Aluminium, Beryllium, Mttrium, 
Terbium, Erbium, Thorium, Birko- 
nium, Lanthan, Didym, Ger und Man: 
gan. Man nennt bie erften fieben Metalle auch 
bie Metalle der eigentlichen Erden. Die dritte 
Gruppe umfaßt die Metalle, welche Sauerftoff 
bei hoher Temperatur abforbiren, das Wafler 
aber erft in der Rothglühhitze zerfegen. Dice Zahl 
berfelben beträgt fieben: Eifen, Nidel, Ko: 
balt, Zink, Cadmium, Chrom und Ba: 
nadin, In der vierten Gruppe finden wir 
Metalle, die ſich felbft bei Hoher Zemperatur noch 
mit Sauerftoff verbinden und auch das Waſſer 
nod in der Rothglühhitze zerfegen, fich aber von 
den Metallen ber dritten Gruppe dadurch unter: 
ſcheiden, daß fie das Waffer bei Gegenwart von 
ftarten Säuren, wie der Schwefelfäure, nicht zer: 
fegen, während dies bei dem Nidel, Eifen, Kobalt 
ber Ball if. Diefe Metalle find: Wolfram, 
Molybdbän, Dsmium und Ruthenium, 
Zantal,RiobiumundPelopium, Titan, 
Binn, Antimon und Uran. Ihre Verbin— 
dungen verhalten fich meiftens ald Säuren. Zu 
ber fünften Gruppe gehören die Metalle, 
beren Oxyde durch die Wärme nicht zerfegt wer: 
ben und welche das Waſſer felbft bei hoher Tem: 
peratur nur ſchwach zerfegen. Ihre Verbindun: 
gen find faft immer Baſen. Diefe Metalle find: 
Kupter, Blei und Wismuth. In der 
fehften Gruppe enblid finden ſich die Metalle, 
deren Drybe dur bie Wärme allein bei höherer 
oder geringerer Temperatur reducirbar find. Diele 
Metalle zerfegen das Waffer bei feiner Tempera: 
tur. Hiervon ift ausgenommen das Silber, wel: 
ches bei ftarkem Erbigen mit Wafferdampf zu: 
fammengebradt, Wafferfloffgas entwidelt,. Zu 
dieſer Gruppe gehören: das Quedfilber, 
Silber, Palladium, Platin, Rhodium, 
Iridium und das Gold. 

Wtetallgeräthe. Man vergl. über biefel: 
ben die Art, Kochgeſchirre, Blei:, Eifenz, 
Kupfer:, Meffings:, Zink-, Gilberges 
fhirre, Goldwaaren. 

Mietallifche Aetzmittel, find eine Abthei: 
lung der chemifchen Aegmittel (f. Aescuren), 
Es gehören dazu Oxyde und Salze der Schwer: 
metalle, f. Höllenftein, Mercurialmittel, 
3infmittel, Spießglangdhlorid, Ar: 
fenit, Kupfervitriol und Eiſenprä— 
parate. 

Metallifche Gifte, find von allen Giften 
die gefährlichften und ihre Zufälle meift fehr ge— 
fährlih und fürdterlih,. Folternde Schmerzen, 
Etbrechen, Durchfall, fürdpterlicher Reibfchmerz, 
Angft, Ohnmachten, Krämpfe, Raferei und oft 
ſehr ſchneller Tod find die gemöhntichen Zufälle 
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foldher Vergiftung. Rüslich find gleich Anfangs 
fowie auch fpäter Milch und Del in großen Mens 
gen, fo viel man nur ſchlucken kann, zu trinken, 
damit das Gift verbünnt, eingehüllt und unſchäd⸗ 
lich gemacht werde, In den meiften Fällen folgt 
bald von felbft Erbrechen, daber bier Brechmittel 
nur felten erforderlich find, Sollten aber Brech— 
mittel wegen nicht von felbft erfolgenden Erbre: 
chens nothwendig werden, fo muß man bazu bie 
Ipecacuanha rein und in Pulverform zu !/, Quent: 
chen wählen, Alle fauern Dinge, als Eifig, Ei: 
tronenjäure, find bei metalliiben Vergiftungen 
böchft fbädlich, vermehren das Leiden und beför: 
bern den Tod. Außer dieſer erſten und allgemei: 
nen Hilfeleiftung fordert jedes befondere Gift noch 
befondere Arzneimittel; ſ. barüber Arſenik-, 
Kupfer:, Blei:, Quedfilbervergiftung 
und Malerfarben., 

Metallifirung, 1. des Holzes, eine von 
Paven erfundene Methode, beruht auf der Abfict, 
die Poren des Dolzes von einer Flüſſigkeit durch⸗ 
dringen und auf die eingedrungene Flüſſigkeit eine 
andere zerfegend wirken zu laffen, fo daß nit 
nur die Poren mit dem neu entftandenen Produkt 
theilweife angefüllt, fondern die Holzfafern zugleiä 
durch daffelbe der Einwirkung der Luft entzogen 
werden. Wählt man z. B. Eifenpitriol= oder 
Alaunlöſung als erfte Anfbmwängerungsflüiffigkeit, 
fo kann als zweite Sodaaufldöiung angewendet wır: 
den, in welchem Fall fih Eifenorydul oder Thon: 
erde im Innern des Holzes erzeugen würden. 
2. Der Oberfläche metallener @erätbe. 
Man bat dazu 4 verfcbiedene Verfahrungsarten: 
a. Man fest der Salzlöfung, mit welcher ba 
Metall niedergefchlagen werden fol, Gallusfäur 
zu. Man mengt nämlih der Auflöfung ven 
Silber, Gold oder Platin eine Auflöfung vor 
Gallusfäure in Waffer, Aether oder Alkohol, am 
Beften in legterm bei. Den rein gepugten Gegen: 
ſtand taucht man in die Klüffigkeit, bis er mit 
Metall bededt if. Anfangs bedient man fid 
einer ſchwächern, fpäter einer flärkern Löfung der 
Gallusfäure. b. Um metallifche Oberflächen zu ver: 
filbern, wird frifch aefälltes Silberchlorid in unter: 
ſchwefligſauerm Natron oder fonft einem unte: 
ſchwefligſauern Salze aufgelöft, und dann der 
volltommen gereinigte Grgenftand in die Flüifis 
keit getaucht, mo er fidh bald mit einer glänzende: 
Silberſchicht überzieht. Will man dieſe Schie! 
ſtärker haben, fo muß ein galvanifcher Appar« 
in Anwendung fommen, an beffen negativem Pe 
ein mit dem zu verfilbernden gleichartiges Sta! 
Metall befeſtigt iſt. c. 
Kurfer durch theilweife Vergoldung verfcieden 
Zeichnungen zu entwerfen, bringt man ben Gran 
ftand in eine Chlorplatinlöfung. Hier heben fd | 


Um auf Meifing ode 





die vergoldeten Stellen heraus, während bie ar 
dern ein mattes Dunkel erhalten. d. Man für 
die polirte Oberfläche Eupferner Gegenftände durd 
Schmwefelmaflerftoffgas oder durch Dünfte ver 
Schwefel, Jod, Brom oder Chlor oder man taud! | 
ben Gegenftand in Löfungen biefer Metall. 


Metallkitte. 


3. Des Glafes und irdener Waaren. Das 
zu verzinnende Thon⸗ oder Glasgeſchirr wird mit 
einer gereinigten metallifhen Glafur überzogen 
oder mit einer Mengung von Reißblei und Kupfer: 
vitriol zu gleichen heilen berieben. Dann wird 
ein dünner Kupferniederſchlag gegeben, dann bers 
felbe rein gebeizt und polirt. Endlich fchlägt 
man das zu verzinnende Metall darauf nieder, 
Verſilbert man, fo taucht man den Gegenftand zu: 
erft in eine Löfung von falpeterfaurem Quedfilber, 
wo dann das Silber beffer haftet. Jedes andere 
Metall wird unmittelbar auf Kupfer niederges 
fdlagen. 

Metallkitte. 1. Mennige wird mit gutem 
Leinölfirniß zu einem Brei gemadt. 2, Man 
ſtoͤßt Schellad fein und ſiebt ihn durch ein Staub: 
fieb. Diefes Pulver bewahrt man dann zum Ge— 
brauch auf. Wıll man Bitten, fo mache man dieſes 
Yulver mit ſtarkem Weingeift zu einem Brei und 
beftreihe damit die zufammenzupaffenden heile 
und halte fie durch Schrauben und Keile fo lange 
feft aufeinander gedrüdt, bis der Weingeift ver: 
dunfter if. 3. Man kann aud die Holzkitte 
(f.d.) aum Kitten der Metalle anwenden, 4. Man 
ſtößt Pech, Schwefel und etwas Maftir zufammen 
zu Pulver, läßt es über Feuer zergehen, rührt 
pulverifirtes Glas und Ziegelmehl darunter und 
gießt «6 dann in kaltes Waffer, fo daß es ſich zu: 
fammenmwatlten läßt. Wenn diefe Maffe gebraucht 
werden joll, muß man fie am euer zergehen lafs 
fen. Die Stüde der zerbrodenen Gegenftände 
müffen ebenfalls heiß gemacht, dann mit dem Kitt 
beftrichen, aufeinandergefegt und feft angedrüdt 
werden. (8, auch Dampfdidhter Kitt und 
Dfentitt). 

Metalllegirung, die fih an Stahl und 
Eifen ſehr gut anſchließt, ohne daß je ein Locker— 
werden oder Losgehen zu befürchten ift, ftellt man 
uuf folgende Weife her: Man ſchmelze 3 Pfd. 
3inn, 39'/, Pfd, Kupfer und 7'/, Pfd. Zink zu: 
fammen. Bon legterm Metall kann man allens 
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falld nod etwas mehr nehmen, weil es die Eigens 
ſchaft hat, fidy bei höherer Wärme zum Theil zu 
verflüchtigen. Der praßtiihe Nuten diejer Mes 
talllegirung befteht darin, daß die Verbindung von 
Meffing mit Eifen oder Stahl ftets durch unmits 
telbares Aufgießen bemerkftelligt werden kann, 
ohne zu der mühſamern Verbindungsart durch 
Bolzen, Schwalben oder Stifte feine Zuflucht 
nehmen zu müſſen. 


Metallmanometer, eine Erfindung Bours 
bon’s, hat große Vorzüge vor dem Gefaßmano— 
meter, Diefes Manometer ift eine einfache Wins 
dung oder Spirale, ein abgeplattetes Rohr im 
Durchſchnitt, das, wenn inwendig der Drud von 
Dampf oder fonft einer Klüffigkeit wirkt, ein Stres 
ben äußert, fih nah Maßgabe des mehr oder 
minder ftarten Drudes zu ſtrecken, ſich dagegen 
wieder in feine urfprüngliche Form zurüdzubegeben, 
wenn der Drud nachläßt. Wird aber die Spirale 
einem Drud von Außen ausgefegt, oder wird fie 
theilmeife luftleer gemacht, fo hat die Windung 
umgekehrt die Neigung, fi mehr zufammenzus 
ziehen oder einen geringern Durchmeffer anzunehs 
men, Im erftern Ball, wenn fi die Windung 
gerade richtet, werden die Wandungen der Röhre 
runder, fie wird bauchiger und ihr Raumgehalt 
größer; im legtern Ball wird dieſer geringer, je 
mehr die Wandungen zufammentreten. Auf dem 
Verhältniß zwifhen dem Raumgehalt der Röh— 
renmündung oder der Baucigkeit der Röhrenwanz 
dungen und dem Durdhmeffer der Spirale beruht 
die Wirkung des Werkzeuge, Die Abwandlung 
in der Bauchigkeit des abgeplatteten Rohres kann 
nur durch deffen Anfüllung mit einer Flüſſigkeit 
fihtbar gemacht werden, wenn man zugleidy eine 
Meine Standglasröhre mit dem Rohre verbindet, 
Wenn ſich daffelbe ausfpreizt, fteigt die Flüſſigkeit 
im Rohre, wenn es ſich zuſammenzieht, fintt fie, 
Der Wechſel in der Baucigkeit oder dem Raums 
gehalt des Rohres ift proportional der Abwand⸗ 
lung des. Krümmungshalbmeilere. Durch direeten 
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Berfuch fand man, daß die Bewegung ber Enden | 
des Rohres im Verhältnig zum wirklichen Drud | 


ftand, fo daß die Entfernungen gleich waren für 
gleihe Drudzunahmen. Die einfachſte Form 
des Inftruments ift die im Dampfipannungs: 
meffer, in dem mehr als eine Spiralwindung des 
abgeplatteten Rohre benugt if. Das eine Ende 
defjelben wird mit dem Dampfrohr zum Keffel in 
Verbindung gelegt, an das andere ein Zeiger be: 


feftigt, der aufeiner eingetheilten Gradſcheibe jpielt | 


und den Dampfdrud auf den Quabdratzoll angibt. 
Bedarf man einer gröfern Bewegung des Zeigers, 
fo bedient man fich einer Zahnverbindung mit 
Segment und Getriebe. B ift die Windung des 
abgeplatteten Rohre. Sie ift feine volle Spi: 
rale, fondern geht nur bis C, wo fie verlöthet iſt. 
Ein Gelent D verbindet fi mit dem Segment: 
hebel E, der mit feinen Zähnen in ein Getriebe 
greift, an deſſen Are der Zeiger F befindlich ift. 
Der Hahn A fperrt den Dampf ab oder läßt 
ihn zu. 

Metallöfen oder eiferne Defen, findents 
weder von Gußeifen oder von Eifenbleh. Beide 
Arten führen die Wärme ſchnell durch ſich durch, 
legtere noch ſchneiler als erftere, theilen daher der 
Zimmerluft in £urzer Zeit mehr Wärme mit als 
die thönernen Oefen; da fie jedoch wegen der bei: 
fern Wärmeleitung nab dem Verbrennen bes 
Brennftoffes auch ſchneller erfalten und durch fie 
nur bei wiederholter Einfeuerung eine anhaltende 
Wärme erlangt wirden kann, fo find fie nur in 
den Fällen geeignet, wo man eine ſchnelle Wärme, 
oder nur für Burze Zeit wünfcht. An den eifernen 
Defen tadelt man, daß fie bei ftarker Erhitzung 
einen unangenehmen Geruch verbreiten, die Luft 
austrodnen und in Folge des Abfpringens des in 
die Fugen eingeitrihenen Lehms Rauch aus ſtroͤ⸗ 
men laſſen. Man kann dieſe Unannehmlichkeit 
am Beſten dadurch mildern, daß man die innere 
Fläche des Ofens, wenn auch nur des Kaſtens, 
mit dünnen Kacheln oder gebrannten Dadyziegeln 
ausfegt, um der zu ſtarken Erhigung der Eifens 
platten vorzubeugen. Um das Ducchdringen des 
Rauchs durch die Fugen zu verhüten, nügt Thon 
oder Kite nichts; am Beften richtet man die Defen 
fo ein, daß die Platten loder zufammengeftellt und 
die Fugen mit einer fehr dünnen Schicht feinen 
Quarzfandes ausgefüllt werden, indem felbft die 


dünnfte Schicht feinen Sandes nicht den minde⸗ 


ſten Rauch durchlaßt. Sind jedoch die Defen nur 
mit einem Falz verfchen, fo verftopft man bie 
Fugen mit Asbeft, der mit etwas reinem Thon 
vermengt und mit Salzwaffer benegt if. Wie 
man das Zerfpringen gußeiferner Oefen verhütet, 
darüber f. Gußeijerne Defen. 


Mretalloide, find Nichtmetalle, oder wie 
manche Chemiker meinen, Nichtmetalle, welche ges 
wiffe Aehnlichkeit mit den Metallen haben, Es 
gehören dazu Sauerftoff, Wafferitoff, Kohlenſtoff, 
Schwefel, Selen, Brom, Jod, Fluor, Phosphor, 
Arfenik und Silicium, 
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Metalloxyde. Die Metalle verbinden ſich 
mit Sauerſtoff zu Oxyden, die feſt, geruchlos, von 
verſchiedener Farbe und ſpeciſiſch ſchwerer als 
Waffer find. Nur die im Waſſer löslichen zeigen 
einen Geſchmack. Einige derfelben bläuen gerö- 
thetes Ladmuspapier, andere röthen blaues. In 
der Wärme fehmelgen einige, wie das Kali und 
Natron, andere bleiben unverändert, wie das 
Magnefiumorydac. Ginige werden zu Me 
tall oder zu einer niedrigeren Oxvdationsſtufe re 
dueirt; zu den erften gehört das Qu eckſilber-, 
Silber: und Goldoxvood, zu der zweiten das 
Manganfuperoryd. Auf die Reduction 
eines Metallorydes zu Metall gründet jid die 
Bereitung des Sauerftoffs aus Duedfilberorp 
und auf die zu einer niedrigeren Oxydations— 
ftufe die Bereitung des Sauerftoffs aus Man: 
ganfuperoryd durch blofes Erhigen. Einige 
Drvde find flüchtig, 4. B. das Antimon, bi 
DOsmiumfäure Im Waffer find nur bie 
Oryde der Alkalimetalle und ber Me 
talle der alkaliſchen Erden, ausgenom: 
men das Magnefiumoryd löslich; von den übri: 
gen Dryden löfen fib nur die Chromſäure 
und die Molybdänfäure. Viele DOryde ver— 
binden ſich mit Waffer zu Hydraten. An der 
Kuft gehen viele Dryde in höhere Orpdations: 
ftufen über, Eifenorydul verwandelt fidy z. B. in 
Eifenoryd. Die Mitallvidve zerfegen eine groß 
Anzahl von Oxyden; der Barfırfof entzieht eini: 
gen von ihnen den Sauerftoff und bilder Waflır; 
der Kohlenſtoff verbindet fi ebenfalls mit dem 
Sauerftoff zu Koblenfäure oder Kohlenoryd; ia 
beiden Fällen wird das Metall reducirt. Mit 
Säuren verbinden ſich die bafifchen Oxyde zu Sal 
zen und umgekehrt auch die Bafen mit fauren 
Orpden. Man erhält Metallorgde burd Aus— 
fegen des Metalleds an die atmofphäriiche Luft 
oder Sauerftoff, durdy Leiten von Wafferdämpfen 
über glühendes Eiſen, durch Behandeln eines Me 
talles mit Salpeterſäure, durch Zerſetzen ein 
Salzes mit Kali, Natron oder Ammoniat; dit 
Säure des Salzes bemädhtigt fich der zugefegten 
Bafe und das Mitatioryd fällt nieder. Endlich 
kann man noch Oryde der Metalle darftellen durd 
Zufammenfhmelgen mit falpdterfauren oder dhlor: 
fauren Alkalien, oder durch Behandeln einer nie 
drigern Oxydationsſtufe mit Wafferftoffiuper: 


xyd. 

Metallſchreibſtifte, laſſen ſich auf jedem 
weißen nicht präpurirten Papier anwenden. Sie 
beftcehen aus 70 Theilen Blei, YO Theiten Bit: 
mutb und etwa 8 Theilen Quedfilber. Die Mens 
genverhältniffe diefer Ingredienzen Eönnen jedoch 
variiren, je nad) ihrer Reinheit und je nad der 
größern oder geringern Härte, welche man ben 
Stiften geben will, indem Weichheit und Dunkel 
beit der Farbe dur einen beträchtlichen Blei: 
zufas von Quedfilber bedingt werden. Die Be 
reitung gefchicht auf diefe Weife, daß man eri 
Blei und Wismuth zuſammenſchmitzt, die Mi: 
[hung etwas erfalten läßt, dann das Quegfilbet 


Metallſtuͤcke als Heizungsmaterial. 


unter Umrähren hinzufügt, nötbigenfalls noch⸗ 
mals bis zur genügenden Flüſſigkeit erbigt und 
dann in Kormen ausgießt. 


Metallftüce als Heizungsmaterial, 
eine neue Erfindung von Dr, Buchhoffner, beſteht 
darin, dag man im Kamin ftatt der Koblen dünne 
Metallſtücke anwendet, die, wenn man einen Blei: 
nen Strom von Gas darauf wirken läßt, augen: 
blicklich glühroth werden und eine auferordent: 
liche Dige verbreiten. Die Flamme, welche durch 
eine geeignete, aber ſehr einfache Einwirkung des 
Gaſes erzeugt wird, das mit den Metallplättchen 
vereint wirkt, hat das Ausſehen eines hellen freund: 
lichen Kohienfiuers und ift faum davon zu unter: 
fcheiden, Die Dipe kann regulirt werden, indem 
man den Hahn ber Gagröhre dreht, 


Metalltbernmometer, cine Erfindung Stöb: 
rer’s in Leipzig, it böchft empfindlich und eignet 
fib aud zur Bıflimmung höherer Zemperatur: 
grade. Es gründer fich auf die Differenz der Aus: 
dehnungsfähigkeit verfchiedener Mitalle bei gleicher 
Zemperatur, Das Thermometer beficht aus 
einem Stahls und einem Zinkſtreifen, welcde bei 
einer Temperatur, mo beide verbundene Streifen 


eine gerade Linie bilden müffen, mit einander vers ı 


einige find, Bei ciner veränderten Temperatur 
wird ſich der Streifen bogenförmia nach einer oder 
der andern Seite krümmen, weil fih das Zink 


mehr ausbihnt und zufammenzicht als der Stahl, | 
Die Krümmung des Streifens wirkt auf eine, 


Feder, die feitwärts wieder einen Zeiger auf einem 
eingetheilten Grabbogen bewegt, jo daß man bie 
Temperaturgrade abtefen kann, 


Metamerie. Es gibt Körper, die gleiche 
procentifhe Zufammenfehung, gleiches Acquivas 


lent und verichiedene Eigenfchaften baben, ſich 
jedoch von den ifomeren Körpern (f. Sfomerie), 
daß ihre Beftandtbeile | 


dadurch unterfcheiden, 
augenscheinlich verfbiedenartig gruppirt find. 
Man nennt ſolche Körper metamere. 


Meteorſteine. Ihre gewöhnlich fpbäroi: 


diſche Maſſe hat eine graulich weiße oder afchgraıre . 
Barbe, mitunter ftellenmweife gelb gefledt, fie iſt 


theils gleihförmig, theils von förnigem Gefüge, 
in weldem man Punkte von gediegenem Eiſen, 
Magnetkies, Augitkies unterfcheiden fann. Sie 
find gewöhlich von Außen mit einer ſchwarzen 
Rinde überzogen, die ein gefloffenes Anfeben bat. 
Dft find fie fehr zuſammengeſetzt und enthalten 
außer Eifen, Ridel, Chrom, Mangan, Schwefel, 
Natrum, Thonerde, auch bedeutend viel Kiefel: 
und Bittererde; oft beftehen fie aber zum größten 
Theil aus Meteoreisen, wie z. B. der bei Agram 
1751 aus der Luft gefallene; die bei Stannern in 
Mähren gefallenen waren dagegen ganz weich, 
mehr kohlig ıc. Seit dem Steinregen zu Siena 
1794, und befonders feit dem zu Aigle in Krank: 
reih 1803 vorgefommenen fehr ftarken Meteor: 
fteinen, ift man in neuern Zeiten aufmerkfamer 
auf diefe Meteore und bie herabgefallenen Steine 
seworben und bat eine Menge derfelben feitdem 
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Meter. 


beobachtet, gefunden und befchrieben. Weber ihre 
' Entftehung gibt es manderlei Hypotheſen, von 
denen feine befrivdigend iſt; die Mehrzahl der 
Naturforſcher hält fie für Eosmifchen Urfprungs, 
viele nehmen aber einen tellurifchen an oder hal— 
‚ten fie für Produkte von Ereretionsprocefien ber 
Atmoiphäre. 


Maeter, iſt die Einheit des franzöſiſchen Län⸗ 
genmaßes — 1 Zehnmilliontheil des Quadranten 
vom Erdmeridian, geſetzlich 443,296 Pariſer kinien 
| oder 1,49939 Berliner Ellen, oder 3, 186199 preub. 
ı Ruß, ober 1,28542 Wiener Ellen, oder 3,46354 
ı Wiener Kuß, ober 1,76843 @eipgiger Ellen, oder 
:1,20046 baieribe Ellen, oder 3,42630 baierſche 
Fuß, oder 1,62804 würtembergifche Ellen, oder 
;1,74525 Hamburger Ellen, oder 3,49052 Ham⸗ 
ı burger Ruß, oder 4,82712 Frankfurter Ellen, oder 
1,09374 Londoner Yards. 


Maeth oder Honigwein. Man nimmt 
von dem Waſſer, in welches die nicht mebr ſchmel⸗ 
zenden eberrefte der Honigſcheiben gethan werden, 
miſcht noch etwas Honig zu und macht den Keffet 
ziemlich voll von dem MWaffer, welches man von 
der Reinigung des Wachſes erhalten bat. Dieſe 
Maffe läßt man 1 Stunde kochen und nimmt den 
Schaum, der fih oben auf das Waſſer ſetzt, mit 
einem Schaumtöffel fo oft ab, als er fich feben 
täßt. Nach diefer Zeit läßt man bie Flüffigkeit 
bis zur Milchwärme ertalten und durch einen reis 
nen leinenen Beutel in ein reines Gefäß laufen, 
Die helle Klüffigkeit wird nun in ein ganz reines, 
mit Branntwein und Mustatnuß ausgebrannteg 
Faß gefüllt, diefes in einen trodnen Keller auf ein 
Lager gebracht und 48 Stunden rubig liegen ges 
‚laffen. Fängt nach diefer Zeit die Flüffigkeit im 
Kaffe zu gähren an, fo läßt man den Spund fo 
lange offen als die Hefen aufftoßen. Sobald dieſes 
nicht mebr gefcbicht, werden die Defen an dem 
Spundlocde rein abaewafchen, und das Faß wirb 
feft zugefpundet. Untirbleibt aber nach 48 Stun: 
den die Gährung, fo muß man frifche und weiße 
Weinhefe in das Faß thun, die GBährung abwarz 
ten und nach dem anargebenen Verfahren das Faß 
bedienen. Iſt dic Gahrung beendigt, fo wird das 
Faß feft zugefpundet und fo lange liegen gelaffen, 
bis fih der Wein abgeklärt hat. Iſt auch diefes 
geſchehen, fo wird der Wein auf Flafchen gefüllt, 
mit guten reinen Korken verftopft und in Sand 
im Keller, wie der Mein, eingelegt. Mill man 
diefem Wein einen angenehmen Geſchmack geben, 
fo nimmt man eine Scote Vanille, thut biele 
nach dem erften Aufftoßen in’s Faß und läßt fie 
bis zum Abziehen auf die Klafchen darin. Man 
büte ſich aber, diefen Wein zu früh in die Fla— 
ſchen zu bringen, fonft wird er fo mouffiren, daß 
er die Flaſchen zerfprengt. Wenn diefer Wein 
‚gut gemacht und mit einer Slafche guten alten 
Franzweins aufgefüllt worden ift, nachdem er 
feine Weinfarbe erhalten hat, auch das Faß wein: 
grün war, fo kann damit jeder Weintenner ge: 
täufcht werben, 
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Mepe. 


Metze, ift ein Getreidemaß, meift !/,; Schef: 
fel. In Erfurt hat der Scheffel jedoch nur 4 
Meben und in Kaffıl 8 Metzen. 

Metzen, ift ein Getreidemaß in mehreren 
Gegenden Süddeutſchlands. 


Peſth 96 ungariice Halbe = 4034 franz. Cubik— 
zoU oder 1,501 Miener Megen oder 1,456 Ber: 
liner Scheffel; in Pregburg 64 ungarifche Halbe 
— 2689 franz. Gubitgoll; in Wien '/,, Muth 
— 3100 franz. Cubikzoll, oder 1,112 Bert. Schffl. 
oder 0 572 Dresdner Scheffel. 

Meubelfitt. 16 Theile Wachs werden ge: 
fhabt, in eine Schüffel gethan und eben fo viel 
Zerpentinöl hinzugefügt. Nachdem beides gut 
gemifcht ift, fest man noch einen Theil gepul: 
vertes Harz und fo viel indifches Roth zu, als er: 
forderlich ift, um dem Kitt die Karbe der Meubeln 
zu geben. 

Menbeln. Außer den Meubeln von Holz 
bat man auch Meubeln von gepreßtem Leder und 
von Papier. Die Meubeln aus gepreßtem 
Leder von Herrmann in Wien zeichnen ſich durch 
Reinheit, Zeichnung, lange Dauer und vollendete 
Plaftit aus. Die Meubeln aus Papier find 
eine englifche Erfindung und copiren bis zur Täus 
ſchung bie Boftbarften Holzarten. — Was die Auf: 
ftelung der Meubeln im Zimmer anlangt, fo bat 
man neuerlich bie alte Sitte, namentlich die Sitze 
längs den Wänden aufzuftellen, immer mehr ver: 
laffen. Man gruppirt vielmehr bald in der Mitte 
des Zimmers, bald nad den Fenftern zu ober 
auch, befonders im Winter, in die Nähe des Dfens 
ober des Kamine die Sigmeubeln um einen Tiſch 
auf eine für das Zufammenleben der Familie be: 
queme Weife. Das Zimmer macht fo einen wohn: 
lihern Eindrud, Die Bequemlichkeit erhöht es, 
wenn Sige und Zifche Fußrollen (f.d.) haben. 
Die Reinigung der Meubeln geſchieht bei den po: 
lirten mit einem feinen feidenen oder leinenen 
trodnen Zucde, womit man die Meubeln abreibt; 
bei den ladirten Meubeln mit einem feuchten Rap: 
pen. Sind die Meubeln unfcheindbar geworden, 
fo Bann man fie felbft aufpoliren (f. Politur 
und Bobnmwads) oder ladiren (f. Ladiren). 
Was die Meubeln in den Gärten anlangt, 
fo follen biefelben nicht von maffivem Stein und 
plumpen Baumftimmen, fondern von dünnem 
Eichenholz gefertigt und mit weißer Oelfarbe an: 
geftrichen fein, Die Ruhebänke follen nicht ſchwer, 
fondern leicht transportabel fein, damit fie an 
jeden belitbigen Ort leicht verfegt werden Bönnen, 
an in eignen fich hierzu Beine leichte Stroh: 

üble, 

Meubelüberzüge. Sollen die Karben conz 
traftiren, fo muß die Farbe des Stoffes der Sitze 
bie Ergänzungsfarbe der Karbe der Tapete fein 
oder bie nämliche Karbe wie die der Borbüre, 
weil diefe von dieſer Ergängungsfarbe verfchieden 
fein und gleihwohl in der Kärbung mit ber Tas 
pete contraftiren kann, In dem Falle, wo bie 
Barben der Zapete und ber Gige, contrafliren, 
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| In Baiern ift er 
1/, Sceffel = 1868,25 frangöfiihe Cubikzoll; in 


Meubelüberzüge. 


ohne ergänzende zu fein, muß man ben ber Farbe 
der Tapete innewobnenden Grad von Helle in 
Betracht ziehen. Wenn 5. B. die Tapete blau 
und die Bordüre gelb, der Stoff der Meubeln gelb 
und von einer mehr aoldfarbigen oder citronen: 
farbigen Schattirung ift, fo muß biefer Stoff von 
einem weit höhern Zone fein, als der blaue Zon 
ber Zapete, und der Zon bee Holzes ber Meubel 
muß noch höher fein als das Gelb, damit die Ge— 
fhmadlofigkeit vermieden werde. Man kann den 
Stoff der Meubel in den das Holz berührenden 
Theilen entweder mit wohlgewählten bunten 
Barben oder aud mit der Farbe der Tapete ber: 
diren; bie legtere muß jedoch in einem höbern 
Zone genommen werden. Diefes ift fogar ein 
Mittel, die Tapete und das Meubel in Harmonie 
zu fegen, indem man ihnen, aber im umgefchrten 
Verpältnig, die nämlihen Karben gibt. Wenn 
ftatt Sophas, Lebnflühlen, Seffeln ein Divon 
da ift, der das Getäfel ganz verbedt, fo muß man 
die Ergängungsfarbe der Zapete nehmen, und in 
dieſem Kalle ift es vortheilhaft, wenn bie Karbı 
der Bordüre flatt Ergängungsfarbe bes Grun: 
des zu fein, mit ihr einen Gontraft ber Zonteiter 
oder Schattiryung bildet. In diefem Falle haupt: 
fächlich kann cine gelbe Tapete mir einer Bordüre 
von Meffingfarbe in Reliefs, mit einem Divan von 
veilchenblauer Farbe, wenigftens beim Licht des 
Zags, eine trefflihe Wirkung bervorbringen; 
denn das Gelbe und Veilchenblaue verlieren bei 
fünftlihem Lichte. Sollen dagegen bie Farben 
barmoniren, fo ift zunächſt die Größe des Zim— 
mers und feine Beftimmung in Betracht zu ziehen; 
auch fragt es fi, ob die Auswahl der Karben cin: 
ernfte oder eine heitere fein fol. Heitere Aut 
wablen. In Beinen Zimmern, wo die Zapetın 
heiter find, iſt eine Harmonie des Gontraftes der 
Schattirung, ber Tonleiter, oder eine Darmenir 
von Aehnlichem einer Harmonie ders Gontrafte 
der Farbe vorzuziehen, wenn die Tapete einfad 
ift oder eine vorherrſchende Farbe hat; denn wenn 
fie eine bervorftchende Farbe mit Weiß bätte, 
wie Zwillich, geftreiftes Zeug, oder wenn fi 
Zeichnungen von abmwechfelnden Karben darftelte, 
wie bie der perfiihen 3ig, jo würde bie an 
gemeffenfte Meublirung eines Divans von dım 
Stoffe der Tapete fein. Man kann ben Um 
fang Eleiner Zimmer gleibfam für das Aus 
mindern, indem man für die Zapeten und Sig: 
nur einen einzigen Stoff gebraucht, ftate du 
Auge auf beflimmte Gegenftände zu firiren. J 
großen Zimmern ift eine weiße Zapete oder ein 
Zapete von faft weißem Grau mit einem Meukı 
von voller Karbe, wie Roth, Gelb, Grün, Bla 
und Veilhenblau von fhöner Wirkung. Wan 
man Roth, Grün, Blau oder Veilchenblau nimmt, 
fo darf der Zon nur infoweit erhöht werden, als 
angenehm ift, um bie Geſchmackloſigkeit zu ver 
meiden. Himmelblau ift bie paflendfte Farbe a 
biefer Anordnung; Garmoifinroth ift zu hart, 
befonbers wenn das Zimmer nicht fehr groß um 
nicht fehr hell ift. Ernflere Ausmwaplen. Die 
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durchzufallen. 


Meuthehunde. 


Auswahl dieſer Gattung paßt für Zimmer, 
welche ernften Zwecken beftimmt find. Im Als: 
gemeinen muß, je Heiner das Zimmer ift, die Aus— 
wahl fih um fo mehr auf die Harmonie von Aehns 
libem beſchräänken. Die Tapeten oder Malereien 
dürfen nur Normalgrau oder Grau von einer 
mehr niederfchlagenden Farbe darftellen ; die Sitze 
müffen ſchwarz oder von einem entweder normal: 
grauen oder farbigen Dunkelgrau fein, und in 
diefem Fall fann man ein von der Ergänzungs— 
farbe des Grauen ber Tapeten gefärbtes Grau 
nehmen. Wenn man no‘ mehr Gontraft ver: 
langt, fo kann man die braunen Zöne diefer Er: 
gänzung der Karbe gebrauchen, welche das Grau 
ber Zapete färbt. 

Meuthehunde, find diejenigen Hunde, welche 
zum Degen der Füchſe, Sauen und Hirfche gr: 
braucht werden. Sie werden hierzu oft in größerer 
Anzahl verwendet, und eine ſolche Anzahl nennt 
man eine Meutbe. Sowie eine frifche Fährte 
eines zu jagenden Wildes entdedt ift, führt man 
die Meuthe dahin, läßt fie durch die eingeübten 
keithunde prüfen, und wenn diefe die Kährte an: 
nehmen, folgt die Meuthe, welche, fobald fie das 
verfolgte Wild ſieht, laut wird und es befämpft. 

Midelot’fches Butterfaß, ift vieredig 
und bat die Eigenthümlichkeit, daß es mittelft 
eines äußern Räderwerks mit Schnelligkeit bewegt 
wird. Der Rahm ſtürzt durch die Umdrehung des 
Kaftens von Ede zu Ede und wird flärker ge: 
fhlagen, als bei cylinder= und tonnenförmigen 
Butterfäffern. Das Verhältniß der Ränge zur 
Weite des Kaftens ift 50 zu 33. Diefes Butter: 
faß ift fehr dauerhaft, kann reinlich erhalten wer: 
den und liefert in kürzerer Zeit Butter, als bie 
Buttertonnen. 

Mieten, find Haufen zur Aufbewahrung 
ber Gemüfe, der Kartoffeln und des DObftes. Für 
das Gemüfe ftellt man die Mieten ber, indem 
man 2Reitern fo gegeneinander ftellt, daß die auf: 
zubewahrenden Rüben ıc. auf den enggeftellten 
Sproffen ber Leitern zu liegen kommen, ohne 
Sie werden zuerft mit ctwas 
Stroh, dann mit Erde bedeckt, welche auf beiden 
Seiten ber Leitern fo ausgehoben wird, daß das 
durch 2 Gruben zum Auffangen des Waflers ent: 
ftehen. Zwiſchen den dachartig nebeneinander 
geftellten Leitern bleibt ein leerer Raum zum Ab: 
zug der Dünfte, ber jedoch bei ftrenger Kälte vers 
fhloffen wird, Kür Kartoffeln wählt man 
zur Anlage der Miete einen trodnen, womöglich | 
etwas abhängigen Pla. Man gräbt den Plag | 
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Mieten. 


die Micte bachförmig ein. Sind bie Kartoffeln 
noch nicht gehörig abgetrodnet, fo läßt man fie 
einige Zage unbededt, damit fie gehörig austrods 
nen können; tritt aber Regen ein, fo bedeckt man 
fie mit Strob. Beim Eintritt kalter Witterung 


fegt man auf die Spige in einer Entfernung von 


Fig. 1. 





6—8 Kup 3—4 300 die Strohbunde auf, welche 
die im Innern auffleigenden Dünfte ableiten und 
bededt das Stroh noch mit Baumlaub, das befon: 
ders den Zutritt des Regenwaflers von Außen ab— 
bält. Darauf bededt man die Miete noch mit 
einer dünnen Schicht Erde. Beim Eintritt des 
Winters gibt man der Miete noch eine 1 Fuß dicke 
Erbdede, Bevor diefes aber geichieht, ſetzt man 
auf die ſchon angebrachten Dunfttanäle ein zwei— 
tes Meines Strobbund, das die Beftimmung bat, 
die Dünfte aus dem Innern der Miete in’s freie 
zu leiten und das oben auffallende Schnee- und 
Regenwaffer auf der Seite der Stroh: und Laubs 
bededung abzuleiten. Die erforderliche Erde zur 
Bededung der Miete liefert der Ausmwurf aus der 
Mietenvertiefung und die auf beiden Seiten ans 
gelegten Wafferabzugsgräben von 2 Buß Tiefe. 
Iſt die Miete zur Durchwinterung fertig, fo bildet 
fie die Geftalt der Fig. 2. Stehen die Dunfts 
abzugstanäle in Verbindung mit den Kartoffeln, 


. Fig. 2. 





zu einer Tiefe von 1—2 Fuß aus und gibt ihm | und haben die auf der Seite angelegten Waffer: 


' eine grubenförmige Böſchung von AB; die Sohle | abzugsgräben das nöthige Gefälle, fo werden die 


' bie Anlage die Form von Fig. 1 bat. | 
wird einige Zeit vor ber Karroffeleinlegung ange: | 


des Grabens erhält eine Breite von 3 Fuß, fo daß Kartoffeln gegen Fäulniß und Froft bei einem 


Die Miete 


legt, damit fie volllommen austrodnen Bann. 


Beim Einmieten der Kartoffeln bedett man die | 
' Sohle des Grabens mit einer Schicht Stroh, 


worauf man bie Geitenwandung ebenfalls mit 
Stroh belegt; ‚dann füllt man die Kartoffeln in 





nicht zu firengen Winter gefchügt bleiben; tritt 
aber ein fehr ftarker Kältegrad ein, fo muß man 
die Miete noch mit Pferbemift bededen. Noths 
wendig ift es, bie Mieten während bes Winters 


\ öfters auf ihren Wärmegehalt zu unterfuchen, 


was mit dem Kartoffelthermometer(f.d.) 
geſchieht. Für Dbft macht man an einer waffers 


a 


Migräne. 


freien, trocknen Stelle bes Obftgartens flache runde 
und belichig breite Gruben und ſchichtet das Obſt 
darin nicht über 2 Fuß hoch auf. 
werben vorher auf dem Boden und an den Wänden 
mit reinem, frifchen, trodnen Haferſtroh bekleidet. 


Das Obſt wird in der Mitte zugefpigt, Anfangs | 


nur leicht mit Strob belcat, bei eintretender Kälte 
aber 1!/, Fuß hoch mit Erde bedeckt und zur Ab: 
leitung des Regens ein Mantel von Stroh darüber 
gelegt. Zur Ableitung der fi fpäter nod ent: 
widelnden Dünfte muß ein Strohwiſch als Ka: 
min angebracht werden. Schmelzender Schnee 
ift fofort zu entfernen und durch einen 2 Fuß von 
ben Früchten ringsum gezogenen Graben, ber zu: 
glei die Erde zum Bedecken abaibt, die Näffe 
von ben Früchten abzubalten. In jede Miete 
bringt man nur 6— 8 Berl, Schffl. Obft, und 
zwar von Gorten, die zu aleicher Zeit zeitigen, 

Migräne oder Rervenkopfſchmerz, 
zeichnet fihb vor andern Arten des Kopfwebs 
hauptſächlich badurd aus, daß fie nur eine Hälfte 
bed Kopfes oder das auf diefer Scite liegende 
Auge einnimmt. Die Schmerzen find felten von 
Klopfen, meift aber von beftigem Rud begleitet. 
Unbehagen, Kröfteln, 3Bufammenfchreden, Uebelkeit 
acht der Migräne vorher. ‚Während des Anfalle 
ift der Kranke gegen faft alle Sinneswahrneb: 
mungen durb Auge, Ohr und Geruch höchſt 
empfindlich, wird von Aufftoßen gequält, ift ſehr 
verfiimmt und nad der Hitze der Migräne ftellt 
fib ein erleichterndes Erbrechen ein, nach welchem 
durch einen mehrftündigen Schlaf die Krankheit in 
Gefundheit überzugeben pfleat. Außer ber Rube, 
der möglichft fühlen Rage des Kopfes und ber küh— 
lenden Getränke find hier weniger ableitende Mittel 
durch Senfteige zu empfehlen, ats vielmehr Ans 
wendung der Eleetricität burch einen Rotations— 
apparat. Jedesmal erfolgt eine augenblicliche 
Befferung des Anfalls, fobald man den Apparat 
in Berührung mit den Sciläfen gebracht bat, 
Wenn im Anfang diefe Befferung nur auf Stun: 
den anhält, fo tritt doch nad wiederholter An: 
wendung diefer electrifchen Maſchine eine Heilung 
ein, und der Anfall ift auf längere Zeit unter: 
brüdt. 

Mifrometer, if ein Inftrument zur Abs 
meſſung fehr einer Größen; gewöhnlich ift es 
an $ernröhren und Bergrößerungsaläfern ange: 
bradt. Die gegenwärtig gebräuchlichen und als 
Dbjeetivträger benupten Mikrometer befteben aus 
einer Heinen Glasplatte, die durch Querlinien in 
taufend Theile auf 1 Zoll getheilt if. Vermöge 
biefer Einribtung fann man Durchmeſſer Heiner 
Gegenftände, die man dur das Mikroskop ficht, 
fehr genau beftimmen (f. Mitrostop). Noch 
genauer geichieht dieſes durch das Fraunho— 
fer fbe Shraubenmifrometer. Daffelbe 
beruht darauf, daß man mittelft einer feinen 
Schraube das Dbject unter dem Milrostop fo 
lange verfchiebt, bis der faft über die Blendung 
bes Dculars gefpannte Faden des Milrostops 
beide Grenzen des Objects nad) einander berührt, 
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Mikroskop. 


Den Werth der Bewegung des Fadens beſtimmt 
man durch einen an die Stelle des Dbjeets geleg— 
ten Maßſtab. Man kann dadurch den Durch— 
meffer eines Gegenſtandes bis auf "/,ooooo Boll 
finden, Rochan benust 2 rechtwinklige, mit 
ihren breiten Flächen an einander geſetzte Dop— 
pelfpatbprismen ald Mikrometer für Fern: 
röhre. Wird ein folches Doppelprisma zwiſchen 
dem DObjectiv eines Kernrobre und feinem Brenns 
punkte angebradt, fo firbt man das Djectiv 
doppelt, und die beiden Bilder fteben defto weiter 
von einander ab, je weiter dad Mitroflopprisma 
von dem durch das Dbjectiv gebildeten Bild ent: 
fernt ift; bei einem beflimmten Stande des Priss: 
ma berübren fich die beiden Bilder am Rande, und 
zwar ift diefer Ort um fo entfernter von den Bil: 
dern, je größer diefelben find, woraus man bei 
fheinbarer und befannter Entfernung des Dh: 
jects die wirkliche Größe deffelben bered nen kann, 
Whitworth's neues Mitrometerläßt mittel 
einer Schraube, nad Art der Theil- und Kupfer: 
ftebermafchinen, eine fo unendlich feine Meſſung 
su, daß man damit noch Didenunterfibiebe von 
einem Zcehntaufendtheil Zoll unmittelbar ertennmn 
fann. Bei Vergrößerungsgläfern werben am 
Häufigften Schraubenmitrometer angewendet. 
Das einfachfte aller aftronomifhen Mikrometer ift 
bie das Gefichtsfelb begrengende Blendung felbft, 
wenn fie genau Breisförmig abgedreht if. Be: 
quemer für die Beobachtungen ift aber das Kreis: 
mitrometer, beftehend in einem an beiden Seiten 
genau freisförmig abgedrehten Ringe, der nur 
etwas Meiner als die Deffnung der Blendung dei 
Fernrohrs ift und an ber Blenbung entweder 
mittelft Metallplättchen befeftigt oder in ein in 
die Blendung eingefpanntes cbenes Glas einge 
laffen wird. Es läßt fih an jedem Fernrohr an: 
bringen, 

Mikroskop, bedeutet Kleinfeber. Das tech⸗ 
nifche Geſetz des Mikroskops ift einfach folgendes: 
Ein Theil eines optifchen Apparats, nämlich das 
Dbjectiv, entwirft von dem zu beobadhtenden 
fleinen Gegenftande, dem Object, fein ver 
arößertes Bild, welches dann durch vergrößernde 
einfen, Ocular genannt, dem Auge zugeführt 
wird. Das DObjectiv ift eine convere Linfe von 
kurzer Brennweite, bie ein verkehrte und ver: 
größertes Bild in die Mikrostopröhre wirft. Zwei 
oder mehrere hintereinander ftebende Linien ver: 
größern diefes Bild bie zu 7000 Mal, und adre 
matiſche Rinfen, die das Object chne farbige Rän: 
der zeigen, geben es in höchſter Reinheit und 
Klarheit. Das Dcular beftehbt aus einer plan 
converen Dcularlinfe, beren convere Seiten nad 
unten gekehrt find. Diefes ift die innere Einrid- 
tung ber Mikroskope. Die äußere Einrichtuns 
beftebt aus dem Stativ, dem Objeetivtifch und 
dem Beleuctungsapparate. Das Stativ läßt die 
Mitrostopröhre dem zu beobacdhtenden Objette 
näher und ferner bringen und fie nach Auffinduns 
bes richtigen Beobachtungspunktes befeſtigen. 
Der Objeetivtifch ift der unter der Röhre feft: 


Mikroskop. 


ſtehende Metallring, worauf die Objecte gelegt 
werden. Der Beleudhtungsapparat ift ein zwei: 
facher, für transparente oder durchſichtige und 
für obscure oder dunkle Dbjecte. Für den 
erfteen dient der fenkrecht unter dem DObjeetiv: 
tifh angebradte Lunarfpiegel (in jedem be— 
liebigen Winkel gegen die Mikrostopröhre ftell: 
bar), ber das Tageslicht oder den Rampenfcein 
rechtwinklig durch das Object in das Mikroskop 
wirft. Das für jeher durchſichtige Gegenftände 
und bei großer Helligkeit des Himmels oft zu 
ftarke Licht kann durch die unter dem Objectiv: 
tiſch angebrachte Scheibe (Diaphragma) grad: 
weife vermindert werden ; diefe Scheibe ift dreh: 
bar und mit verfchiedenen Deffnungen von ab: 
nehmender Größe verfehen; fie dient als Bien: 
dung, wenn man ihre Eleineren Deffnungen bis 
zur Bleinften unter das Objeet dreht. Bei dunkeln 
Dbjecten dient die Sammellinfe, eine planconvere 
Linſe, an dem Stativ fo angebracht, daß fie nad 
jeder Richtung bin gelenkartig gedreht werden 
kann, ohne dag man das Stativ”zu bewegen 
braudt. Das Mitroskop ift die Grundlage na: 
mentlicy der Naturgeſchichte und der Phyſiologie. 
Den Denker führt das Mikroskop zu Blaren, 
fihern Anfhauungen von Materie und Kraft, von 
Zweckmäßigkeit und Rothwendigkeit, von Stoff 
und Geift; es zerftört ihm alle oberflädlichen 
Begriffe von Groß und Ktein und zeigt ihm das 
Große im Kleinften und den Bleinften Umfang im 
größten. Dem Schönpeits = und Formgefühl er: 
ſchließt das Mikroskop eine wahrhaft zauberifche 
Fülle wunderbarer Farben: und Formpracht. 
Aber auch der praktiſche Nugen des Mikroskope 
ift nicht gering. Es zeigt, welche Bodenftruttu: 
ren man vor ſich hat, welchen Gehalt Braun: und 
Steinkohlen, Torf und Mergel befigen,; ob die 
Foſſile eine chemiſche Verbindung haben oder hur 
mechanifche Gemenge bilden; es läßt die verſchie— 
denen Schmarogerinfeßten genau bettachten, Die 
Hausfrau wird im Mikroskop die verfchiedenen 
Structuren der Leinwand, der Baummölle, der 
Seide fo genau kennen lernen, daß fie damit keiner 
Betrügerei mehr ausgeſetzt iſt. Sie wird auch 
nicht mehr eine Berfälfchung der Mitch, Ghocolade, 
Stärke ıc. verkennen; das Mikroskop kann ihr 
die falfchen und wahren Theile diefer Wuaren fo: 
glei auffinden laffen. Dem Gemwerbtreibenden 
wird das Mikroskop die wichtigften Dienfte leiften 
bei allen den Gegenfländen, deren Amvendung 
durch die Keinheit ihrer Zertheilung bedingt wird, 
namentlich bei allen Mineralfarben. Der Laie 
macht ſich oft einen falfhen Begriff von der Wir: 
Zung des Mikroskope ; er glaubt, daß in ungeheue: 
ven Vergrößerungen der eigentlich praftiiche Werth 
des Mikroskops liege; er ſtaunt die riefenhaften 
Schattenbilder des Hydro » Drygen = Mikroskope 
an; er bewundert die Angaben, welche von einem 
Mikroskop gemaht werden, das 20 Millionen 
Mal vergrößert; er läßt ſich durch die Quadrat: 
zahl der Vergrößerung betäuben und wundert fidh, 
dag ein Forſcher eine wichtige neue Entdedung 
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mit einet 400fachen Liniar⸗ oder Durchmeſſer⸗ 
Vergrößerung gemacht habe, die eine ftärkere, 
miltionenfache Vergrößerung des Gasmikroskops 
nicht habe erkennen laffen. Die neuen zufammens 
gefegten Mikroskope, welche Sompofita genannt 
werden, bringen es felten zu einer Vergrößerung 
über 3000 Mai im Durchmeffer, aber diefe Ber: 
größerung benugen die Korfcher felten; gewöhns 
lich haben fie eine 200 — 600: , feltner eine 800: 
malige Vergrößerung nöthig, um die Objective 
richtig zu erkennen. Der wahre Werth eines 
guten neuen Mikroskops liegt nicht in einer über- 
triebenen Vergrößerung, fondern in der Genauigs 
keit, womit ale ftörenden Lichtſtrahlen bejeis 
tigt, jeder Verzerrung des DObjectivbildes vorges 
beugt und jeder Berbunfelung des Geſichtsfeldes 
möglichft entgegengearbeitet wird. Diefer Werth 
liegt daher in den Gläſern und in der genaueften 
Berechnung ihrer Wirkung für fi und zu einan— 
der. Unter folhen Mikroskopen erkennt man die 
feinfte Kinie, jeden Rand, jedes Eleinfte mathemas 
tifche Verhältmig und jede natürliche Kärbung des 
Dbjects wieder; Bein heilen mird durch uns 
gleihe, abirrende Lichtftrahlen verſchoben und 
künftlich gefärbt, und dabei find Apparate anges 
bracht, um bdiefe Eleinen Objecte bis auf 0,0004 
Linien und darunter zu meſſen und körperlich zu 
beftimmen. — Gebraud des Mikroskops. 
Sowohl für dunkle als durchſichtige Objecte dient 
eben fowohl das Tageslicht als das künftliche Licht, 
Das erftere ift am Stärkften, wenn die Sonne ges 
rade gegenüber einer weißen Wolke fteht, und gibt 
das ſchönſte Bild bei gänzlich woltenleerem Himmel, 
Fallen die Sonnenftrahlen bireet in den Spiegel, 
fo entfteht ein farbiges Bild; man thut alfo wohl, 
das entgegengefegte Bild zu gebrauden. Als 
künftliches Licht dient am Beften eine helle Dels 
lampe, die hoch und niedrig zu fhrauben und mit 
einem inwendig ladirten Schirm verfehen ift. Ein 
hellfarbiges Tuch auf dem Tiſche, auf dem die 
Lampe ftebt, ift nicht gut, da es viel Licht aufnimmt; 
aud eine fehr glänzend polirte Zifehplatte wird 
den Gegenftand nicht ganz rein erfceinen laffen, 
Bei Beobachtung eines Dbjectes \bringt man das 
Auge fo nahe als möglich an das Ocular; dadurch 
gewinnt man ben meitiften Geſichtskreis und 
ichließt den Hinzutritt fremden Lichtes aus. Das 
andere Auge zuzubalten ift nicht nöthig; man 
mwechjele aber mit Benugung der Augen ab, wo⸗ 
dur das eine nicht vorzugsmweile angegriffen 
wird. Uebrigens ift ein wirklich ſchädliches Ans 
greifen der Augen nicht zu befürchten. Bei dem 
Richten des Stative zum rechten Punkte über das 
Object hin, richte man von unten nad oben, nicht 
von oben nach unten, da man bei legterm oft Ges 
fahr läuft, mit dem Objectiv auf das Object zu 
ftoßen. Stete Reintihhaltung des Mikroskops 
ift weſentlich nothwendig. Man bedient fich dazu 
am Beften flatt Seide und Leder alter weißer 
Leinwand, befonders wenn fie in Wafler getaucht 
ift, in dem fehr fein gepulverte Kreide aufgeröft 
wird; vor bem Gebrauch muß fie aber ausges 
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trodnet und abgefchüttelt werden. Nah und|ift die Blendung i, eine Scheibe, melde fih 
nad werden die Glaͤſer durch einen fettartigen | um ihren Mittelpunkt dreht und 3 Löcher von 
Ueberzug getrübt; man wifcht dann erft mit einem | verfchiedenem Durchmeffer hat, um das Gehfeld 
feinen Pinfel jeven Staub ab und wäfdht dann | nab Befinden zu verkleinern. Unterbalb des 
das Deular mit Alkohol. Getrübte DObjectiv: | Objectivtifches an der Säule e ift der Spiegel e 
gläfer, die meift mit Ganadabalfam zufammenge: | angebracht, welder nad zwei Richtungen bewes— 
fittet find, dürfen nur mit einer von Alkohol | Lich ift und das Sonnenlidht unter das Dbjectin 
ſchwach befeuchteten Leinwand gereinigt werden, | hinabreflectirt, während ein Doppelconverglas k, 
weil fonft das Fett durch den Alkohol gelöft wird. | das mittelft der in der Stüge dı ffelben angebrachten 
Die Haupteigenfhaft eines guten Mikroskops | Gelenke auf die beliebige Stellung gebracht wer: 
muß Klarheit und Schärfe des von ihm gegebenen | den kann, dazu dient, das Sonnenlicht auf bie 
Bildes fein; dann erft kommt feine Vergröße- obere Seite undurdfichtiger Objecte zu concın: 
rungsfähigkeit in Betracht. Zur Belehrung und|triren. Neben der Hauptfigur ift eine Verbeſſe— 
zum Selbſtſtudium, zum innigften Schönheits- rung des Schiek'ſchen Mikroſkops im leichten 
° genuß und der lebendigen Anregung, zum Ge: | Umriffen gezeichnet, welche biefes Mikroskop 
braub in den Schulen, für die Hausfrau, den dem Plußel'ſchen nähert. Der Unterfag if 
Techniker und Landwirth find Mikroskope von | derfelbe wie beim Schiet'ſchen, bat aber ein 
20 — 7ofacher Vergrößerung in 3 Linfen voll: | Kugel, an welche das Mikroskop befeftiat ift, ſo 
ftändig ausreichend, Solche licfert das mitrosko: | dap man dur diefe Umdrehung das Mikroskop 
pifche Inftitut von Engelt in Wabern bei Bern, | in horizontaler und verticaler Lage brauchen kann, 
von Schiffer und Budenberg in Magdeburg zu i 

beziehen. ig. 1 ftellt ein folhes Mikroskop dar. Big. 2. 


Big. 1. 





Das Schiek'ſche Mikroskop, Fig. 2, if in vera 
feiner einfachſten Geſtalt dargeſtellt. Die Säule e die Blendung zum Schieben eingerichtet. Zu⸗ 
ruht auf 3 Fügen If, welche zufammengellappt | gleich ift eine Mikrometerſcheibe vorhanden, um 
werden fönnen. Auf derfeiben fteht der Mikros: | das Dbject gehörig zu concentriren und nad Be 
topträger b, an welchem der Schieber c mittelft | finden zu meffen. Der Spiegel befindet fib am 
der Schraube d und der an dem Träger angebrad: Mitroskopträger, da er mit bemjelben die horizon: 
ten Zähne aufs und abgefchoben werden fann, um tale Lage annehmen können muß. Noch gedenken 
das Mikroskop in die gehörige Sehweite zu brin- wir Haſert's R iefenmißroffops, durd de 
gen. Mit dem Träger iſt das Rohr g des Mi: | man im Stande ift, das Bild des DObjectivs 70 
Eroskops, in dem die verfchiebenen Bläfer befind: | Mal zu vergrößern und auf einer weißen, 20 Ruf 
lich find, befeftigt; bei der Säule c if der Objectio: | breiten, gegenüberftehenden Wand zur Anidauung 
tif h befindlich, der 2 Beine Löcher zum Aufz |zu bringen, (Bgl, aud Linſe und Mikro; 
fleden des Objects hat. Unterhalb des Tiſches meter). 


Auch der Objectivtifch ift’etwas verändert, un 





Milan. 


Milan, iftein Raubvogel. Um ihn zu jagen, 
ſchleicht man ſich bei Anbruch des Tages an; 
auch kann man ibn beim Luder und in der Kräs 
benbütte (j. d.) auflauern; ferner fann man 
ihn leicht erlegen, wenn man ihn über Hübner: 
böfe fhmeben fieht und ibm an einem verborgenen 
Drte auflauert, bis er fih langfam herabläßt; 
endlid fann man ibn in Zellereifen und Ha— 
bihtskaften (f. d.) fangen. 

Milben, find fehr kleine Inſekten, welche 
ſich auf Ieblofen Grgenftänden und auf Zui.ren 
aufhalten, Weber die Milben im Käfe f. Kaſe— 
milben, über die Milben im Mehl Meblmils: 
ben. Alte und junge Gänſe haben von einer 
Art gelber Milbe zu leiden, gegen die man bie 
Gänfe fhüst, wenn man den Stall oft mit 
Karrnkraut ſtreut. Auch todte ausgeftopfte 
Thiere werben von den Milben angegangen 
(1. Ausftopfen).. Um Bücher vor den Mil: 


den zu fhügen, muß zum Kieifter und Beim eine 


Ablohung von Goloquinten genommen werden. 
Auch fann man die Milben dadurch abhalten, daß 
man zwiſchen die Bücher mit Zerpentinöl ge: 
trankte Rappen legt. Um bie Milben von ben 
Bettfedern abzuhalten, mengt man mit den— 
felben fein geſtoßene Goloquinten oder perfifches 
Infektenpuiver. 

Milbenſpinne, ift einer der verheerendften | 
Feinde der Zierpflangen. Sie faugt mit dem Rüfel 
dad Zellgewebe unter der Oberfläche ber Blätter und | 


frautartigen Stengel der Pflanzen und überzieht die 


Blatter mit einem fehr zarten Gefpinnft, unter bem 
die zahlreiche Brut verborgen ift. Ihre Gegenwart 
auf einer Pflanze geben die Milbenfpinnen durch 
zabllofe gelbe Pünktchen und Flecke auf der Ober: 
fläche der Blätter zu erkennen; die damit bebaf: 
teten Pflanzen werden mißfarbig, gelb und ſter— 
ben zulest an völliger Entkraftung. Am Kiebften 
halten fi die Milbenfpinnen in Krübbeeten und 
Warmbhäuiern auf, areıfen daſelbſt faft alle Pflan⸗ 
kinarten an und vermehren fich bei großer Warme 
und Zrodenbeit der Atmolpbäre in’s Unglaub: 
liche. Es ift deshalb qut, wenn ſtark geheizt wer: 
den muß, die Luft im Warmbaufe bisweilen zu 
erneuen, und durch Wafferbampfe, ſowie durch 
Beiprigen des Fußbodens und bisweilen der Un: 
terfläche der Blätter die Atmoſphäre feucht zu er— 
halten. Eins ber fiberften Mittel zur Vernich— 
tung ber Milbenfpinne ift folgendes: Man 
milde au ſchwarzem Schwefel jo viel Kalk und 
Wafler, daß daraus eine dünne Salbe wird und 


Phosphorſauren Kalk 
Phosphorfaure Bittererbe 
Phosphorſaures Eifenoryd 
CEhlorkalium 

Natron 


Das Natron, welches beim Einäfchern der trock— 

nen Mitch mit den übrigen Salzen gefunden wird, 

fpiett eine wichtige Rolle, indem es die Löslichkeit 
ill. 
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beftreiche damit die ermärmten Röhren und Kanäle 
und Drfen oder in Miftbeeten fehr heiße Eifen. 
Man wiederbole diefes, wenn ber Anftrich troden 
geworden ift, fo lange, bis das Haus oder bas 
Miftbeet mit einem ftarten Schmwefelgerud erfüllt 
ift. Ein anderes Mittet ift folgendes: Man läßt 
einige aetrodnete Sauer: und Weichſelkirſchen 
leicht abkochen und legt von dieſer Lodipeife in 
jeden Blumentopf etwa 3 oder 4 Stüd. Mit 
Vergnügen wird man bemerken, wie ſich meift bin⸗ 
nen 24 Stunden fämmtlihe Miülbenfpinnen von 
den Gewächſen weg auf die Kirfchen begeben, 
welche man dann wegwirft und von Zeit zu Zeit 
durch frifche erſetzt, da ſich dann nicht feiten die 
Kanker gänzlich vertilgen laffen. Einige Pflans 
zen, deren Säfte den Thierchen angenehmer als 
die abgefochten Kirſchen fein möchten, könnten diefes 
fonft erprobte Mittel ohne Wirkung laffen. Das 
fleißige Begießen der mit der Milberfpinne bedeck— 
ten Pflanzentheile, die man dann mit Zabakafche 
‚und Schwefelputver beftreut, fleißiges Lüften und 
alle die gegen die Blattläufe angeführten Mittel 
‚find ebınfalls zu empfehlen. ine wichtige Bors 
firhtsmaßregel ift, daß man die Pflanze, auf mwels 
cher man die Mitbenfpinne zuerft erblidt, fogleich 
von ben andern Pflanzen trennt und forgfältig 
reinigt, 

Milch, ift eine mit ungelöften Theilen mecha⸗ 
nifch gemengte Klüffigteit von der Art, mie fie 
gewöhnlich Emutfionen genannt werden. Gie ift 
nämlich eine Auflöfung geringerer Mengen vers 
ſchiedenartiger Salze mit einer beträchtlichen 

Menge Milchzucker und ſtickſtoffyaltiger Materie, 
dem Käfeftoff oder Gafein. Im diefer Löfung 
ſchwimmen zablreihe, ſehr Eleine durdhfichtige 
Fettkügelchen von verfihiedener Dide. Ihr Durch— 
meffer beträgt !/450 — Y/aso Linie. Vermöge ihrer 
Linſenwirkung zerftreuen fie das Licht nach allen 
Richtungen, wodurch die Milch undurdfichtig und 
weiß erfceint. Unter dem Mikroskop ift diefes 
nicht mehr der Kal. Ob die Butterkügelchen der 
Mitch nadt in der Klüffigkeit ſchwimmen oder mit 
einer Hülle von Käfeftoff umgeben find, ift nicht 
zu entſcheiden, aber Legteres wahricheintih. In 
der Milch werden ſtets verfchietene Salze gefuns 
den, welche wefentlih zu ihrem Gharakter ges 
hören und allerdings ihrer Menge, aber nicht ihrer 
Qualität nad veränderlicdh find. &ie erreichen in 
dem Betrag 1 Procent. Haisler hat die Milch 
von 2 Küben auf ihre Salze unterfucht und darin 
gefunden: 


1 2 
0,231 Proc. 0,344 Proc, 
0,142 „ 0,064 „ 
0,007 „ 0,07 „> 
0114 „ 0,183 „ 
0,012 ’”„ 0,045 „ 
0,566 Proc. 0,643 Proc. 


des flidftoffhaltigen Käſeſtoffs oder Gafeins 
(1. d.) befördert. Neben den Salzen und dem 
Gafein entpält die Milch auch Milchzucker(ſ. d.), 
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der fich in eine eigenthümliche Säure, die Milch—⸗ 
fäure, verwandelt. Das Fett der Mild, 
welches den Hauptbeftandtheil der Butter aus— 
macht, reiht fi nicht nur im äußern Anfehen und 
Berbalten, fondern aud feiner chemifchen Natur 
nad den Kitten ein. Es befteht aus 3 Fettarten, 
einem feften Fett, einem flüffigen Fett und einem 
eigentbümlichen Bett, welhes Butyrin genannt 
wird, Letzteres beficht aus Glyceryloxryd 
mit 3 flüchtigen fetten Säuren: der Butter:, 
Capron- und Gaprinfäure Das fefte Kett 
enthält nur Margarinfäure, das flüffige Fett 
Delfäure an Glyceryloxvd gebunden, Jenes ift 
alfo Margarin, diefes Dlein. Dem Butyrin 
verdankt das Butterfett feinen eigentbümlichen Ge⸗ 


der Kub, 
Caſein 4,5 
Milchzucker 4,8 
Butter 3,1 
Salzige Stoffe 0,6 
Waſſer 87,4 


Frauenmilch ift gewöhnlich dünnflüffiger als 
Kuhmilch, enthält aber 31/, Proc. phosphorfaure 
Salze; die Butter hieraus fol fidy nicht von der 
gewöhnlichen unterfcheiden, wohl aber der Käfe: 
ſtoff. Eſelmilch ift gleichfalls dünnflüffiger 
als Kuhmilch, enthält viel Milchzucker und wahr: 
fheintih wie die Pferdemilch noch andern 
gährungsfähigen Zuder, da beide in Gäbrung 
übergeben; fie geben wenig Rahm. Schaf: 
milch gibt ſchlechte Butter, da fie fich ſchwer 
vom Käfeftoff trennt, aber deshalb guten fetten 
Käfe. Ziegenmilc bat einen Bocksgeruch und 
enthält mehr oder weniger Hircinfäure; die wei: 
fen, ſowie die bornlofen Ziegen geben übrigens 
eine befferfhmedende Milch, als die dunkelfarbi— 


gen oder gehörnten; die Ziegenkutter ift ak dem Euter dır Kub wie in einem untbätigen 
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ruch. Wegen der freien Milchſäure röthet die Milch 
Lackmuspapier; im Allgemeinen enthält fie 10—12 
Procent fefte Beftandtheile, und ihr ſpecifiſches 
Gewicht ift im Mittel 1,03; abgerahmte Milch ift 
natürlich ſchwerer als fette Milch, da der Rahm 
teichter als die Mil ift. Die Mitch jeder Thier— 
art führt ein eigenes Aroma, fo daß ſich ſchon aut 
dem Geruch erkennen läßt, ob fie von Küben, 
Schafen, Ziegen ze. abftammt. Die angeführten 
Beftandrheile der Milch find fo vertbeilt, daß ım 
Durchſchnitt !/g00 ihres Gewichts auf die Salz, 
!/go auf die Butter, 10 — '/2 aufden Milchzucker, 
etwa eben fo viel auf den Käfeftoff und faſt 
auf das Waffer kommen. Nah Johnſton enthält 
die Milch von 


dem Eiel, ber Ziege, bem Schafe 
4, 41 4,5 
6,1 3,3 5,0 
0,1 3,3 4,2 
0,3 0,6 0,7 
9,7 86,7 83,6 


Reifet hat zahlreihe Analvfen aufgeftellt, um 
von der Tbatlahe genauere Kenntniß zu erbalten, 
dag die Milch große Verfchiedenbeiten in ibem 
Eigenfchaften darbietet, je nachdem fie vom An: 
fange oder vom Ende des Melkens berrübrt. Aus 
den Analyfen gebt bervor, daß die am Ende des 
Melkens erhaltene Mitch gehaltreicher ift, als die 
am Anfange aufgefangene, doc ift dies nicht un: 
bidingt der Kal, jfondern nur, wenn die Mild 
über 4 Stunden in ihrem natürlichen Bebälter 
verweilt hatte. Läßt man das Melken ſchon von 
2 zu 2 Stunden oder noch fchneller auf einander 
folgen, fo bleibt die Zufammenfegung der Mild 
während der ganzen Entleerung diefelbe. Es 
fcheint daraus zu folgen, daß die Fettiubftanz fie 


fonderlich, der Ziegenkäfe aber fehr fett und wohl: Gefaß abfest. Diele Anſicht wird dadurch beftäs 


fchmedend, 


Die quantitative Zuſammenſetzung tigt, daß die ın der legten Milchportion fi an: 


der Mitch ift nicht bei allen Säugethieren aleich, häufende Menge Butter um fo größer ift, je lär: 


und bei demſelben Thiere nicht zu jeder Zeit con- | ger diefe darin vermeilt. 


ftant, fonderu richtet ſich nach der Race, dem Alter, 
bem Gefundheitszuftande der Thiere, der Zeit der 
Milhabfonderung, ob frifhs oder altmelkend, 
dem genoffenen Kutter ıc. So ift z. B. die Milch 
gleib nad dem Gebären fehr von der gewöhnli— 
hen Mitch verfchieden, oder weit mwäfleriger wie 
fpäter, wo die nabrhaften Theile mehr zunehmen; 
überhaupt zeigt die Milch in den verfchiedenen 
Zeiten des Zräctigfeins ber gleicher Fütterung 
bedeutende Verſchiedenheiten, und ift die Zeit des 
Gebärens nabe, fo ift die Milch, 3.8. der Hübe, 
fchlebt, fo audb wenn die Thiere brünftig find, 
weshalb die Mitch bei dem Rindvich jedeemal ab: 
geiondert werden muß; bie beſte Milch geben 
daber die Kühe nah dem 4 — 10. Jahre und bei 
einer Temperatur von 10 — 12° R. oder Herbft: 
tagstemperatur. Beim Melten enthält die zus 
erft gewonnene Milch gewöhnlich weniger Rahm 
oder mehr Molken als die zulegt gemolkene, wess 
wegen das Ausmelken der Kühe fo wichtig ift. 





Sogar die in der Mitt 
des Melkens gewonnene Mildhportion zeigte bei 
der Analyſe mehr Aehnlichkeit mit der Milch vom 
Anfange des Melkens. Man bat ferner die Er- 
fabrung gemacht, daß die Morgenmild reichlicer, 
aber auch immer wäfleriger und zugleich ſpecifiſc 
fchmerer ift, als die Abendmilch, melde letztert 
alfo mehr Rahm, erftere mehr Käfe enthält. 
Wird die zuerſt gemolfene Mitch bei Seite geictt, 
und blos die zuicht gemolkene zur Buttererzeu: 
gung verwendet, dann beträgt der Butrergebeit 
4/, Proc., wenn ſie ganz zur Buttererzeugung ver: 
wendet wird, vom 6—10. September, 6,63 Proc. 
vom A— 7. Dctober, 8,80 Proc. vom 8— 15. 
Detob.r. Den entibiedenften Einfluß bat in 
defjen das Futter, und manche Pfiangenfloffe iei- 
nen unzerfegt in die Milch überzugchen, nament: 
(ich ätherifhe Dele, Karbftoffe ꝛc. Wenn ;. ®. 
bie Kühe wilden Knoblauch freffen, fo nimmt di 
Milch den Gefhmad hiervon an, durch ftark 
Gerftenftropfütterung im Winter, welches einen 
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bedeutenden Gehalt einer bittern ertractiven Sub⸗ lokal) aufgeſtellt werden müſſen. Um bie Milch 
ſtanz hat, wird Milch, Rahm und Butter bitter; | längere Zeit behufs der fpätern Anwendung in 
durch ſtarke Kartoffele, Octkuchen-, Nübenfutte: | flüifigem unveränderten Zuftande aufzubewahren, 
runaıc. wird die Butter gleichfalls übelſchmeckend bat man mehrfache Verfabrungsarten empfohlen: 
Gibt man den Kühen Krapp, To wird die Milch 1. Milch in Glasflafchen aufzubewahren, ver— 
und der Rahm roth, durch Safran gelb, durch in: | dient den Vorzug vor der Aufbewahrung derſelben 
dighaltige Pflanzen blau. Bei der Fütterung | in thönernen oder hölgernen Gefäßen, Mitch, die 
von Möhrın und Spörgel wird die Butter auch in einer Glasflaihe 18 Monate lang aufbiwahrt 
aeiber als gewöhnlich. Wenn man ferner Kutter | worden war und bie Reife nad Indien und 
reicht, welches reich an Eimeißftoff und Kleber ift, , China gemacht hatte, war durchaus nicht fauer 
wie z. B. Schrot von Getreide und Hülfenfrüd: | geworden ; ja es batte fich fogar eine kleine Menge 
ten, fo vermehrt fich der Käſeſtoff; wird dagegen ı trifflicher Butter gebilder, wogegen die in einer 
Öliges und mehr nabrhaftes Kutter gegeben, wie | Zinnbüchſe während derfelben Reife aufbewahrte 
Rapskuchen, Kartoffein zc., fo vermehrt fi der Mitch fauer geworden war. 2. Man kocht die 
Rettgebalt. Das befte Kutter ift daher im diefer | Mil, fättigt fie nah dem Erkalten in einem 
Beziehung dasjenige, welches die Elemente der |; Apparat, wie man fie zur Bereitung der fünfte 
beiden Hauptftoffe der Milch enthält, wie Hafer, lien Säuerlinge benugt, mit Koblenfäure, und 
Koblrüben, Kiee ıc. Bei kühlem Wetter enthält, bemabrt fie hierauf in ganz angefüllten und ver: 
die Milch mehr Käfefloff, bei warmem Werter fchloffenen Klafhen auf. Soll die Milch nicht fehr 
mehr Fetttheile. Die Mitch ift mit Ausnahme lange Zeit aufbewahrt werden, fo genügt es auch, 
der Stuten» und Efelsmilh der Weingährung fie obne Anwendung eines böhern Druds mit 
nicht fähig und dieſe Milcharten fcheinen diefe  Kohlenfäure zu fättigen. 3. Kaufmann Pohl in 
Eigenichaft einer gährungsfähigen Zuderart zu Breslau bat ein Mittel erfunden, Mil und 
verdanken, melce fie neben dem Milchzucker noch Ruhm in unverändert gutem Zuftande zu erhalten. 
enthalten, wenn nicht der Mitchzuder vielleicht Man verfibert, daß die Milch mit Hilfe diefes 
durch Milchſäure in gährungsfühigen Zuder um: Mittels Jahre lang ihren natürlihen Geihmad 
gewandelt wird. Bei einer Zemperatur von 12° bebält, den Transport zu Waſſer und zu Lande 
R. fängt die Milch an Sauerftoff zu abforbiren | verträgt und bei eintretendem Gewitter ſowohl 
und entwidelt hierbei Kohlenſäure, fie wird bier: ‚als beim Aufkochen nichts von ihrer Süßigkeit 
durch endlich fauer, indem ſich Milch- und Eifig- verliert. In einem gut geglätteten Geſchirr kann 
fäure bilden; der Kaäfeftoff wird durch die neuge: | fie offen oder zugededt felbft in gebeizten Stuben 
bitdete Säure coagulirt und ſcheidet fih ab oder Wochen lang ſtehen, ohne daß fie umfchlägt. Die 
die Milh gerinnt; noch fchneller gebt die Säue: | Koften der je nad dem Temperaturwechſel beizu— 
tung und Gerinnung vor fih, wenn die Luft zu: miſchenden, der Gefundbeit zuträglichen Stoffe, 
gleih warm und electrifh if. Diefem Sauer: | betragen pro Quart 7 Pfennige. 4. Man miſcht 
werden kann vorgebeugt werden, wenn man bie | zu 2 Pfd. Mitch 1 Eslöffel Sodawaffer, füllt mit 
Milch friſch bis zum Sieden erhigt und dieſes dieſer Milch eine Flaſche ganz voll, verftopft diefe 
einen Zag um den andern, im Sommer täglich mit einem Kork, den man noch mit Bindfaden 
wiederholt, wo fie fib dann Monate lang bält; feftbinder und erhigt fie in einem Wafferbade ganz 
man fucht dies fo zu erklären, daß das Kerment , zum Kocden, mworauf man fie eben fo langjam, 
hierbei getödtet wird, Auc wird der Milch oft, ohne fie aus dem Waſſer herauszunehmen, erfal: 
(von den Milchhändlern) tohlenfaures Kali, (Pott: ten läßt. — Die Mitch dient zur Darftellung der 
aſche) oder Ratrum zugefegt, oder wenn ſie ſchon Milbconferve(f.d.), der Butter (j.d.), der 
ein wenig fauer war, hiermit aufgetocht, wo dann Käfe (f. d.) und zu manderlei Verwendungen 
das Kati die entftehende oder entftandene Säure im friichen Zuftande.. Gute und unverfälfchte 
neutralifirt und fie verhindert coaaulirend auf Milch muß eine weiße, ſchwach in’s Bläuliche 
den Käfeftoff zu wirken, was übrigens ganz ſpielende Farbe baben, etwas fettig anzufüblen 
unſchädlich if. Das Schlidern der Milch fein, einen lieblich milden, etwas ſüßlichen anima= 
fheint durch Unreinlichkeit in den Milchkam-  lifchen Geſchmack und Geruch haben und etwas 
mern und in den Milchgefäßen herzurühren. ſpecifiſch ſchwerer als Wafler fein, daher im letz— 
Die Prüfung der Milch auf ihren Gehalt an tern unterfinten. Gin Zropfen bavon, auf die 
Rahm gefchieht mit dem Rahbmmeffer (f. d.). Fingernägel gebracht, darf nicht auseinander flies 
Mit dem Rahmmeſſer kann man aber die Milh Sen, fondern muß eine gewölbte Geftalt haben. 
nicht auf ihre Verfälfbung prüfen (f. Milch: Zerfliißt der Tropfen, fo ift in der Regel Waffer 
verfälfbung) Die Milh ift mit mehr: in der Milch. Man fol die Milk nur von reins 
fachen Fehlern behaftet, über welche der Art. lichen Leuten beziehen. Die Zöpfe, in denen fie 
Milchfehler näbere Auskunft gibt. Wird die gekocht wird, müffen glafirt fein, da die Milch in 
Milch nicht gleich von der Kuh weg verwendet, unglafirten Zöpfen leicht anbrennt, weil die fettis 
fo muß biefelbe aufbewahrt werden. Zu diefem gen Theile leicht in den Thon dringen und fo ber 
Behuf vertheilt man fie fofort nad dem Melten Milch an Gebalt ſchaden. Wenn man die Milch 
durch ein feines Haarſieb in die Milchäſche gekauft hat und fie nicht gleich fieden kann, fo fege 
(f. d.), die in einem befondern Lokal (ſ. Milch: man fieauf eine eiferne oder fleinerne Platte. Ehe 
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muß man dieſen erſt mit kaltem Waffer ausfpülen, 
mwoburd das Anbrennen vermieden wird, Dann 
gießt man die Mitch hinein und feßt den Zopf auf 
das Feuer. Man muß oft nachſehen, weil fie 
leicht überkocht (ſ. Milchhüter). Sobald ſie 
zu ſteigen anfängt, nimmt man fie vom Feuer. — 
Wie dem eben gebornen Menſchen das erfte und 
natürlichfte Nahrungsmittel aus der Mutter: 
bruft quillt, mie ihm diefes während des ganzen 
Säuglingsatters dur Nichts ausreichend erſetzt 
werben kann, fo bleibt bei ſpätern Lebensjahren 


eins der angemeffenften, gelundeften und nabr: | 
bafteften Nabrungsmittel die Mil von! 


Zhieren, melde die Eigenichaften der Speifen 
und Getränke, der tbierifchen und vegetabitiichen 
Nahrungsmittel in fic bereinigt und nebenbei 
fämmtliche zur Bildung und Miſchung der verichie: 
denen Organe erforderlichen Salze enthält. Bier: 
aus erklärt ſich leicht, wie die thieriſche Mitch für 
Säuglinge, deren Mütter nicht fetbft zu ftilten 
oder ſich durch Ammen ku erießen vermögen 
(. Auffütterung), fowie für eben entwöhnte 
Kinder die einzige und paffendfte Nahrung abgibt. 
Auch an hochbejahrten Leuten, deren Verdauungs- 
kraft weniger ftarkift, bewährt die Mil ihre wohl: 
thuende Kraft in hohem Grade, Nur der ver: 
kehrten Lebensweiſe in den civiliſirten Ländern 
und der mit ihr im innigſten Zuſammenhang ſte— 
henden Hinfälligkeit und Schwaächlichkeit der Bez 
voͤlkerung iſt es zuzuſchreiben, daß die Milch in 
einen großen Mißeredit kommen konnte und 
fih daber nicht mehr der allgemeinen Wer: | 
breitung erfreut, die fie verdient. Keute nämlich 
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man die Milh zum Kochen in den Kopf fchüttet, 


Milch. 


ſelben, nach Jahre: und Tagszeit bes Melkens x 
iſt die Wirkung der Milch weſentlich verfchieder. 
Am Naͤchſten der menſchlichen Muttermilch feh: 
bie Pferdes und Eſelsmilch (1. d.), entfernter 
davon die Schaf: und Ziegenmild (f. d.). 
In der Mitte ficht die am Allgemeinften verbra:: 
tete Kuhmilch (ſ. dv.) Nur Mil von aanı 
gefunden Thieren ift paſſend. Kienke macht 
darauf aufmerkſom, daß die beutzutage weit ber: 
breitete &cropbeitrantbeit dur den Genus 
ſchlechter Kuhmilch verbreitet werde. Er meit 
durch chemiſche Unterfuhbung und durch Reobak- 
tung an einer Reihe von Kindern nach, baß dir 
Milch von Rüben, die dag ganze Jahr im Era: 
| ftehen und ſtatt der gehörigen Grasfütterung vor: 
sugsmeife von Kartoffeln, Rüben und dgl., ver 
ı Allem aber von dem Abfalle der Brauertien un} 
Brennereien gefüttert werden, jedem Kinde fchr 
— ſei. Scropheln und die ganze Rridbt 
trauriger Folgen einer ſchlechten Ernährung er: 
ſcheinen faſt immer bei Kindern, deren Nabrung 
aus folder Mitch befteht. Eine Reihe der ver- 
[biebenartigften Uebel läßt fib auf diefe Quellt 
fchlechte Ernährung —- surüdführen. In ber 
| Nähe großer Städte, wo der Mangel an Mirien 
immer fühlbarer wird, alfo ſchlechte Milch immer 
; bäufiger wird, follte die größte Aufmerkfamkeit 
von Seiten der Aerzte auf diefen Umftand gerichtet 
werden. Die auffallendften Erſcheinungen in ber 
Milch ferophutöfer Kühe find, außer der Abnahme 
des Fettes, des Käfeftoffs und der Salze, Borban: 
denfein von Eimeißftoff und einem feinen Fett, 
dem Glain-, fowie die Gegenwart der Milchfänre. 
Am Gefundeften ift die Mitch von arfunden Kühen, 





von pblegmatifcher Koͤrperbeſchaffenheit, Perio: 
nen, die cine figende Lebensart führen, deren Ver: 
dauungsorgane geſchwächt und überreizt find, die 
deshalb zu Säurebildung, Berichleimungen, 
Durchfällen ze, geneigt find, fomie Hämorrhoidare, 
Gichtiſche, fehr feropbutdfe Perfonen vertragen 
die Mitch nicht, und vollends nicht, wenn fie über: | 
reich ift an ihren eigentlichen nahrbaften Beftanp: 
theilen, dem Käfe: und Butrerftoff. Nicht zu 
verhehlen ift es aber auch, daß namıntlid für 
Männer im mittlern Lebensalter der zu ausfchlieh: | 
lihe Genuß der Mil, vollends in Verbindung! 
mit andermwritiger fader, zu nabrbafter und zu wenig | 
reizender Koft, als Eier⸗ und Mehlſpeiſen, thieri- 
fhen Fetten zc., den derzeitigen Lebens verhältniſſen 
nicht entſpricht und leicht fchädlich werden Bann, 
mogegen fie dem weiblichen Geſchlecht, bei dem 
der Umfag der Kräfte und Säfte nicht fo ſchnell 
und Eräftig erfolgt, auch im mittlern Rebengalter | 
eber zuſagt. Welche Hülle von belebinder Kraft 


melde in den Sommermonaten die Weide beiu: 
den, mährend® ber Stallfürterung binreichent 
Deu und Grummet erhalten und dabei oft ber 
freien Luft ausgefegt werden. Milch von jebr 
alten Küben, fowie von ſolchen, die chen erft ge: 
kalbt haben, ift dünn und wenig nabrbaft. Die 
Morgenmilch ift befonders fett, gleichzeitig aber 
ſaurer als die Mittag: und Abendmilch, abat: 
rahmt verdaulicher, gekocht dagegen unverbauli- 
her als friſch gemolkene, indem ihr durch das Re: 
chen die Roblenfäure enfzogen wurde. Aber nidt 
nur als Nahrungsmittel, fondern auch ale Heil: 
mittel fpielt die Mitch eine wichtige Rolle. Bei 
der Lungenſchwindſucht junger Leute, mit biüben: 
der, umfchriebener Röthe der Wangen, bei ber 
Gekrösdrüſenſchwindſucht und Nierenſchwind⸗ 
ſucht iſt friſch gemolkene warme Kuh- und Eſels— 
milch unſchatzbar. Kerner iſt die Mich in Menae 
getrunken das erfte Hilfemittel bei allen Vergif⸗ 





der friſchen Milch innewohnt, dafür gibt wohl 
nichts mehr 3eugniß, als die oft wiederholten Er: | 
fahrungen von der Wirkfamkeit der Eirls: und | 
Kuhmilch in den verzmeifeltften Säfte: und Rer: | 
venkrankheiten und der Ammenmitch bei aängz 
lid zerrütteten Wüſtlingen. Je nach der Zhier: 
gattung, nach der individuellen Beichaffenbeit des | 
fie liefernden Geſchöpfs, nad der Nahrung def: 


tungen durch feharfe metallifche und vigetabiliisc 
Gifte; fie ıft auch äußerlich ichmerzftillend, wenn 
man fie als Baͤhung, Waſchmittet, Bad, Ein: 
ſpritzung ıc. entweder allein oder mit andern &a: 
den verbunden anwendet. So bat man bei bös: 
artigen WBlattern, Flechten, Krämpfen laue Milk: 
bäder gebraucht. Warme Mil mit 3uder if 
für Säuglinge ale eröffendes Klyſtier allen andern 
Mitteln vorzuziehen; baffelbe dient auch bei 
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Wurmbefchwerden, Nervenleiden, Gonvulfionen, 
Rubr greifer Perfonen, (9. übrigens Milch: 
cur). Außer ale Nahrungs- und Heilmittel dient 
die Mitch in flüffiaem Zuſtande no: 1. Zu man: 
heriei Speifen und Getränken (f. die nad: 
fichenden Artikel). 2. Als Viehfutter. Na: 
mentlih zieht man damit die jungen Schweine 
auf. Als Maflfutter ift die Mitch zwar ſehr gut, 
aber zu theuer. Die Anwenduna der Mitch an 
der Stille des Waſſers und als Kutter, indem 
man Brot darin einweicht und täalih 3 Mal 
gibt, ift für das Federvieh eine vortriffliche Maft: 
namentlich wird das Kleifch fehr weich und faftia. 
3. Als Meubelpelitur, Xlle feinen Meubel 
werden am Ginfahften mit Milch polirt. Nad- 
dem die Meubel vom Schmuße und Staube ar: 
reinigt worben find, nimmt man unabgefhöpft: 
Milch und ftreicht fie auf das Holz, worauf mar 
Ne mit einem feinen Lappen fo lange reibt, bis 
alle Feuchtigkeit verſchwunden ift. Dies wird 
mehrmals wiederholt. Div Milch bat din Vor: 
zug, daß fie Eeinen unanaenehbmen Geruch ver: 
breitet, und daß man die Miubeln foaleich wie: 
der braucen kann. A, Eine neue Berwenduns 
der Milch beficht darin, daß fie mit Olivenöl ge: 
miicht bei der Manufactur des Wollen: 
tuches gebraucht wird. Die Miſchung zeigt fich 
swedmäßiger und wirtiamer als Det allein. 
Milchabfonderung, bänat binfichtlich der 
Menge und Beftandtheile von ber allgemeinen 
Ernährung des Körpers ab, und Alles, was dieſe 
fördert oder beeinträchtigt, vermehrt, verbiffert 
oder vermindert die Mitch. Dabei ift aber zu be: 
merken, daß bei übrigens Eräftigem und geſunden 
Körper durch zufällige oder angeborene Urfachen 
eine Bruſt aar feine Mitch acben kann oder me: 
gen unmänntlich ftarfen Körpers die Milchabſon— 
derung träge vor ſich geht. Zu üppige Ernährung 
des Körpers bei ferten Krauen läßt die Milchbe— 
reitung nur färglich zu Stande fommen, Reich: 
lie, ungewohnt gute Nahrung bei Mangel an 
gehöriger Anſtrenaung des Körpers macht eine 
die, fette, Schwere Mitch, die zu Skropheln, 
Ausſchlägen, Durcfällen zc. Veranlaffung gibt. 
Die Luft, in der die Stillende lebt, ihre Beſchät— 
tigung, das Klima, die Jahreszeit und geiftiges 
eben vermindern die Milch. Städterinnen, 
Ammen vom Lande in der Stadt, eine fißend: 
Lebensweiſe führende, aufgeregte Perſonen dürfen 
nicht ange ſtillen, länger Frauen, die auf den 
tande wohnen, ein arbeitfames Leben führen, nicht 
fo viel Fett anleaen, nicht fo aut für ihre Gewohn— 
hit leben. Eine mittiıre Temperatur ift buffer 
als große Hitze und arohe Kälte, Krauen mit 
lymphatiſchem Temperament, die weiß, roth umd 
vollſaftig ftrogend ausfehen, haben im Verhältniß 
eben fo ſchlechte Mitch als Lungenſchwache, wo 
Athmung und Biuternäbtung gehindert ift. Luft, 
Arbeit, Bewegung, Reinlichkeit, Beförderung der 
Hautthätigkeit find notbwendig, um die Abſon— 
derung einer gefunden Milch zu erzielen. Außer 
ber Abfonderung aus dem Körper findet noch cine 
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in d.° Bruft nah dem Mitchgange ftatt. Wenn 
ein Kind fauat, To fängt die Mil an in Fluß zu 
kommen, was oft mit einer ftehenden Empfindung 
begleitet ift. Urbermäßiae Mitchabfonderung findet 
binfichtlich der Menge der Milch bei wirklich Stil« 
tenden ftart, und «6 leidet der Rörper aufmannigfals 
tige Weiſe. Die reichlibe Milchbereitung bei ge: 
fundem Körper in den erften Tagen, wo das Kind 
nicht alle Mitch wegtrinken kann, verliert fich 
baid burch Hunger und Abziehen der Milch. Eine 
übermäßige Mitchabfonderung ift franthafter Na— 
tur; entwiber arben alle Säfte na der Bruft, 
Altes wird zu Milch, und das Stillen greift einen 
zu ſchwächlichen Körper durch zu große Säfteent— 
ziehung an. Das zu häufige Anlegen des Kindes 
tot zu viel Mith nah den Milch bereitenden 
Organen, die Mitch läuft fortwährend, und es 
enrftcht Abmagerung, Verluft der Kräfte, nervöfe 
Reizbarkeit und niedergedrückte Geiſtesſtimmung, 
Neigung zu Krämpfen, Magenträmpfen und 
Schweißen, bleihe Farbe, Kröfteln und Echauber, 
reißende Schmerzen in den ®tiedern, befonders 
im Naden und Rüden, Herzklopfen und Brufts 
ichmerzen, Anaft und Huften. Gine übermäßige 
Miichabfonderung entwickelt fich bei garten, fehr 
jungen Frauen, die ſchmächtig, hyſteriſch, ſchwäch— 
lich ſind oder Anlage zu Bruſtkrankheiten haben. 
Sehr leicht entſteht Abzehrung, Auszehtung und 
Zod. Solche Frauen dürfen nicht ſtillen oder we— 
nigſtens nicht fortſtillen; iſt das Uebel nicht ſtark, 
ſo muß das Kind ſeltner angelegt werden. Wenn 
ſolche Frauen denncch fortſtillen, fo entſteht der 
dauernde Mitchfluß, der nach dem Entwöhnen 
noch Zahre fang währen und den fihern Zod zur 
Folge haben kann. Stärkende Nahrung, aromas 
tifcher Thee, bittere Mittel, ftärkende Bäder, 
Hautreize an den Beinen, Luftbäder, Milchdiät, 
eifenbaltiac Mineratwaffer müffın gebraucht wer: 
den. Bei Schwangern fondern die Brüfte oft fo 
viele Milch ab, daf der Körper geſchwächt und 
eine Feblgeburt berbiiarführt und das Kind fchlecht 
ernährt wird. Sir müſſen die Brüſte in die Höhe 
binden und mit Baummolle umwideln, fie mit 
lauem Wein bäbın oder aromatifche Kräuter auf— 
binden, mäßig leben, ſich im Xreien bewegen, küh— 
(ende Abführungen nehmen und unter Bıirath 
eines Arztıs Fußbäder oder Bäder brauchen und 
Schrörftöpfe an den Unterkörper fegen laſſen. 


Bei alten Zunafern, bei Frauın nach dem Ber: 


ſchwinden der Periode zeigt ſich auch zuweilen cin 
erihöpfender, unnatürliher Milchfluß, der ein 
Zeichen verborgener Leiden der Gebärmutter oder 
Eierſtöcke ift und Ärztliche Bebandlung vırlangt. 
Bei Neugibornen preffen Hebammen gern bie 
Milch aus den kleinen Brufidrüfen, wenn ein gel: 
bes WRläschen dafelbft vorbanden ift und entzünden 
dadurch die Drüfe, die längere Zeit hindurc eine 
Fruchtigkeit »bfondirt, Soicdye Bläschen bedidt 
man mit tinem mit Traubenpomade beftricenen 
Läppochen, und wenn es aufſchwillt, ſticht man es 
vorfichtia auf. Auf die entzündete Bruft legt 
man Semmelkrume in Milch geweicht. 


Milchaͤſche. — 582 — Milchanſtrich. 


Milchäſche, Milchnäpfe, Milchſat-angewendet, fo ſollen dieſelben von Innen mit 
ten, find Gefäße, in denen die Milch nach dem | Mennige gut angeſtrichen werden. Damit bir 
Melken aufbewahrt wird. Die Mitchäfche dürfen | Milch in den Mithäfchen gefund bleibt, müſſen 
nicht au voll mir Mitch angefüllt werden, um die dieſelben flets fihr reinlich gehalten werden (i. 
Ausſcheidung des Rahms nicht zu hindern; die Milchwirthſchaft). 

Morgenmiſch darf nicht mit der ſpäter gemolkenen Milchanftrich. Man nehme 12 Loth friit 
Mittag: oder Abendmilch vermiicht werdin: viel: | gelöfchten Kalk, 4 Pfo. abgerahmte Mil, 8 Loth 
mehr mus Morgın:, Mittag: und Abendmilch jede | Lein-, Mohn:, oder Nußöl und 3 Pfd. weißer 
für fich in beſondere Aeſche gefbüttet werden, Man | Thon oder Kreide, thue den Kalk in ein Gefäß, 
hat Mitbäfche von verfchiedener Korm und ver: | rübre ibn mit Milch zu einem klaren Brei, mena 
fibiedenem Materiale. Was die Korm anlangt, fo | diefem Det bei, rübre um, gieße die noch übriat 
verdienen die flaben Mithäfche unbedingt den Vor: | Milh zu unb rühre den Thon ober bie Kreide 
zug vor den tiefen, denn in flachen Satten fommt | darunter. Geronnener Milch aibt der Kalk ſchnel 
die Milch mehr mit der Luft in Berührung und | die vorige Klüffigkeit. Den Kalk löſcht man durd 
fie rabmt um fo vollftändiger aus. Kerner verbies | Unterfauchen im Waffer zu Katkpulver. De 
nen die kleinen Mitchäfche den Vorzug vor den | Thon vder die Kreide werben zugebrödelt. Die 
großen, weil die Mitch in jenen verhältnißmäßig | fo entftchende, gehörig umgerübrte, weiße Flüſſia— 
mehr Rahm abfest. Anlangend die Stoffe, aus | keit kann mit verfchicdenen Karbeftoffen vermengt 
welchen die Milchäſche gefertigt find, fo werden in | werden. Nur wenn man ihr Berlinerblau zuſetzer 
der Regel bölgerne oder irdene Milchäſche ange: | will, läßt man Kalk und Del weg und nimmt flatt 
wendet, Man bedient fib beider mit gleich gu: | deffen 8 Roth arfhabte Kreide mebr. Solch 
tem Erfolg; nur baben fie den Nachtbeil, daß Milchfarbe läßt fih wochenlang aufheben; fie if 
fih in ihnen, auch bei der größten Neintichkeit, | viel dauerhafter als Leimfarbe, die gern abblättet. 
leicht Säure erzeugt. Deshalb bat man metallene | Grundirte Klächen werden damit einmal, Helz— 
Milhäfche, namentlihb von Zink und Eifen em: | flächen zweimal angeftrihen. Um biefer Karbı 
pfoblen, Man bat die Erfahrung gemacht, daß | mehr Glanz und Dauer zu geben, quirle man das 
Milch in Zinkgefäßen nicht blos A— 5 Stunden | Weiße von 12 Eiern in 3Pfd. reinen Falten But 
fpäter gerinnt, als in zinnernen oder anderen, | ſers, und überftreiche dann den angcmalten Gt: 
fondern auch in Kolge deffen ben Rahm vollftänz | genftand mittelft eines Pinfels mit diefer Flüſſtg 
diger fich abfcheiden läßt, daher auf ſolche Wiife keit; je fehneller diefer Ucherzug trocknet, beit 
eine größere Ausbeute an Butter aibt. Auf den | haltbarer wird die Farbe. Durch Wohlfeilheit un 
Grund diefer Mittheilungen find Veriuchr ange ! Dauerhaftigkrit empfiebtr ſich auch folgende Karl 
file worden, indem man 3 Gefäße aus 3 nf und | zu Holganftrib. Ein Cubikſchuh gelöichten Kal: 
3 aus 3inn zu gleicher Zeit mit gleihartiger Milch | kes und ?/, Gubiffuß Quar® werden burceinan: 
füllte. Nah 45 Stunden war die in den Zinnge- dergemifcht und fo lange durcheinander gearbeitet, 
fäßen gaeronnen, und der abaenommene Rahm | bis die Maffe flüffig wird. Dann treibe man fi, 
eraab 1165 Theile (Gramme) Butter. Den | unter befländigem Umrübren, durch ein feind 
Rahm aus den Zinkgefäßen konnte man erft 5 | Sieb in das zur Aufbewahrung beftimmte Geſchirt 
Stunden fpäter abnehmen, und man erbielt davon | Die Maffe verdickt ſich während dieſer Arbeit wohl. 
1650 Theile Butter, alfo nabe an mehr, ge: | allein wie dies geſchieht, gieft man langfam ': 
nauır in dem Berbältniß wie 7 zu 10. Auch ſoll viel abgerahmte Milb zu, bis Alles durd dat | 
die Butter aus den Zinkgefäßen angenehmer ge: | Sieb gegangen if. Zu der oben angegeben 
fhmedt haben, als die andere aus den Zinngefäßen. | Menge Kalt und Quark werben 14 Maß Milk 
Man fchreibt diefen Erfolg der galvanifchen Wir: | erfordert. Was davon nicht beim Durchtreiser 
tung des Zinka zu. Zu bemerken ift aber, daß |der Maffe durch das Sieb aufgeht, wird zu 
Zink der Milch nachtheilige Eigenfchaften mittheilt. | ſchon fertigen Karbe geaoffen und verrührt. Mar 
Die eiſernen Milchfatten müffen aber ſtark verzinnt | gewinnt fo ein Quantum Karbe, welche zum vier 
fein und in kaltes Waſſer aeftellt werben, weil fie maligen Anftreihen von 8— 900 Quadratfuß bie 
font die Wärme zu ftark anziehen. Auch die | reicht. Jedoch müffen Holzflächen eher mit Leim 
gläfernen Milchäſche empfehlen fih zur Aufbe- waffer grundirt werden, wozu dann auf SM 
wahrung der Milh. Nach Berfuchen des Ammann Geviertfuß anzuftreichende Flaͤche Ar, Pfd. far 
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v. Hinüber geben 100 Quart Milch | erfordert werden. Die weiße Farbe felbft mir 
in verzinnten Blecdiatten . . 7.07 Pfd.Butter, | | je nad dem Zone, den man ihr geben will, 4—* 
„ gläfernen Satten . . 704 Mal aufgetragen, und nachdem fie vollkommtt 
hölzernen unangeftribenen getrodnet ift, fo lange mit wollenen Lappen av 
Sattın . ». 2... 6. m trieben, bis ſich Glanz einftellt. Bei einfachen ®: 
„irdenen Sattn . . .» . 6,92 „ z genftänden, welchen man keinen Glanz geben mil 
„ bötzernen angeſtrichenen oder wo es auf leateren nicht ankommt, ift i 
Satten . . er zweimaliges Anftreichen derfelben mit diefer Kırk 
wonach die erfteren dennoch wegen ihres höheren genug. 
Preiſes nicht unbedingt den gläfernen Satten vor: Milchausfluf, entftebt, wenn ein Kind di 


zuziehen fein dürften. Werden hölzerne Milchäſche reichlich, vorhandene Milch nicht in dem Berbält: 


Milchbad. — 583 — Milchbruch. 


niß austrinken kann, wie die neu abgeſonderte gießt unter beſtändigem Rühren auf dem Feuer 
Milch zufließt oder wenn die Mitch beim Entwöh- etwas heiße Mitch hinein, daß der Brei die gehös 
nen ausfließt. In beiden Fällen ift der Milchaus: | rige Dice erhält, ſchmeckt ihn mit Zuder, 3immet 
fluß natürlich und heilfam. Wenn aber die Bruft: | und wenig Salz ab, richtet ihn in ıinem Napfe 
warzen groß find und eine einzige große Deffnung | an, thut eine Stürze darauf, fıgt ihn auf Koblen, 
haben, fo können fie die Milch nicht halten, und | legt Koblen oben drauf, damit er fehr beiß bleibt 
diefe fließt fortwährend aus. Diefer Ausflug iſt und oben braun wird. Man kann ihn beim Ans 
zwar von der übermäßigen Milchabfonderung verz | richten mit brauner Butter begießen. 

Ibieden (f. Milhabfonderung), kann aber| Milchbruch, ift bei den Kühen eine wider 
diejelben übein Folgen haben, da viel Milh ver: | natürliche Wergrößerung der Striche der Euter 
foren geht und diefer Verluſt eben fo ſchwächt als mit meift gleichzeitiger Verwachſung des Milch: 
wenn 2 Kinder genährt würden, Man verfuhe gangs und daraus beroorgehenden Beſchrankung 
kalte Umfchläge auf die Warzen, Abkochungen von der Milchabſonderung. 


Ben, Minen mer Gibenrine mit Gig od gRithbeähe zu Mehlipeiten, Y, Busr 
N * Rahm wird mit 4 Roth Zucker kochend gemadht, 
Milchbad, iſt ein Bad zur Hautverihöne: | dann mit 2 Eidottern, !/, Loth Mebl, !/, Quart 
rung. Dan löfe in 50 Quart frifhgemoltener | num gequirit und abgezogen Din Geihmad 
* Peg ee und fege biele Auf⸗ gibt man der Brühe mit Gitronen s und Dranges 
Milchbrechen. Es ift faft bei jedem Kinde falten, mit gefloßenen Banden, weihe man 
s R h ‚’/s Stunde vorher kochen läßt, Man kann diefe 
der Fall, daß es nad dem Säugen etwas gehackte Brübe zu Dampfnudiln und Klöen geben 

Milch wieder ausbricht, aber diefes ift micht immer | 3 Dan ha era 
Krankpeit. Trinkt ſich nämlich ein Kind fehr vol, Milchbufch, in manden Ländern feit uns 
fo fommt oft mit einem gelinden Aufftoßen etwas | dentlicher Zeit ein algemein yebräuchliches Nah: 
überflüffige Mitch zurüd, weil fie dev Magen nicht tungsmittel für arme und reiche Leute. So wie 
alle verarbeiten Bann. Gegen diefes Brechen kann | der Schnee ſchwindet, fucht man fie auf, und im 
und darf man nichts thun; denn es ift aut, weit | Frühjahr ſieht man überall arme Leute vor den 
es beweift, daß es dem Kinde nicht an Nahrung | Thüren jigen, welche ſich damit beiäftigen, den 
fehlt und der Magen nicht überladen wird, fondern | geſammelten Milchbuſch zum eigenen Berbraud 
den unnügen und fchädlichen Weberfluß entferne, ; oder zum Verkauf zugupugen. Der Arme kocht 
Aus diefem Grunde nennt man auch diefe Speiz ihn mit Waffer, nebſt etwas Salz und Sped, 
finder nach einem alten Sprüchmwort Gedeihkinder, | hatt ihn Hein und geniebt ihn dann; der Reiche 
Man hüte fi aber ja, diefes auf alle Fälle anzu: | aber bereitet ihn folgendermaßen zu: Er. bringt 
wenden, wo fi Kinder erbrechen. Bekommt cin Feſalzenes Waffer zum Sieden, wirft dann den 
zartes Kind eine Amme, welche fehon längere Zeit Milchbuſch hinein und läßt ihn eine Zeit lang 
geftilit hat, fo verträgt es oft die Mitch nicht, weit ; toben. Darauf wird das Waffer abgegoffen, neues 
diefelbe immer fetter und fchwerer wird, fondern  aufgegoffen, und in diefem bleiben die Pflanzen 
das Kind bricht fie kurze Zeit darauf wieder ſammt- | DIE zum nächſten Tage. Nun wird auch dieſes 
lich aus. Das geſchiebt auch oft, wenn das Kind Waſſer abgegoſſen, die Maſſe klein gewiegt und 
von feiner eigenen Mutter trinkt, und deren Mitch | Mit Butter und Salz etwa eine Stunde lang ge: 
ſehr fett oder der Magen des Kindes ſehr ſchwach ſchmort. Auf folde Weife verliert fi alle Bitter: 
it. In dieſem Falle laffın die Kınder wenig Urin, keit, welde, obgleich gefund, doc nicht jedem Ges 
nehmen durchaus nicht zu, find fehr unruhig, ſchmack zujagt. In der Schweiz jegt man dem 
ſchreien unaufhörlich und würden wahrfaeintich, | Gerichte auch gern die Feine Brennneffet bei, Jung 
wenn man feine Aenderung trifft, zu Grunde | fann der Milchbuſch auch ungekocht mit Eijig ges 
geben. Zum Glück iſt aber die Heilung fehr Leiche, | noflen werden, wozu jedoch, wie bei jedem rohen 

Man läßt das Kind öfter am Tage, aber immer | Salat, ein gefunder, kräftiger Magen gehört. 
nur fehr wenig auf einmal trinten und vermeidet | Milchchocolade. Auf !/, Pfd. Chocolade 
alles Wiegen und Schüttein, weil font um fo nimmer man 4 Quart Mith, die man auf das 
eher Brechen erfolgt. Man gieße auf cin Stüd | Feuer fegt. Während man bie Chocolade auf 
3immetrinde heißes Waffer, To daß ein ichwacher | einem Reibeiſen reibt, fängt die Milch an zu 
3immetthee entftcht und von diefem flöße man kochen. Sobald dieies der Kal ift, gießt man fie 
jedesmal vor und nah dem Säugen dem Rinde 2 ; unter fletem Umrühren über die in einem Rapfe 
Theelöffelchen voU ein. Dieſes ift nämlich ein | befindliche GChocolade. Diefe darf man dann nicht 
magenftärfendes Mittel, das vor allenandern Mit: | mehr zum Keuer bringen oder man muß fie auf 
teln den Borzug hat, daß es ſich gut mitder Milch | dem Feuer ſtark quirlen, damit das Ei nicht zus 
verträgt, Bei diefem Verfahren wird das Brechen jammenläuft. Auch das zu Schnee geſchlagene Ei: 
immer feitner, das Kind fängt an die Milch zu | weiß kann, bevor das Eigelb gequirlt wird, in 
verbauen und zuzunehmen. der Chocolade gahr gekocht werden; der Schnee 
Milchbrei. Man läßt 8 Loth Butter in | muß aber mit einigem Zuder vermifcht werben. 
einem Kafferot zerfließen, thut fo viel Mehl hinein, , Es bilden fih dann Bläschen auf der Chocolade, 
als das Kaſſerol faffen kann, rührt es ein wenig, | die, wenn bie Ehucolade einige Zeit gekocht hat, 








* 


Milchconſerve. 


umgewendet werden müffen. Dieſe Schneebällchen 
ſehen ſehr gut auf der Chocolade aus. Gezuckert 
wird die Chocolade nach Belieben. Sind die 
Chocoladentafeln nicht genug gewürzt, ſo kann 
man noch etwas Zimmt und Nelken mitkochen. 
Milchconſerve, dient hauptſächlich zum 
Gebrauch für die Marine und auf weıten See: 
reifen, aud zur Verſendung auf weite Streden, 
wohin die frifhe Milch in unverdorbenem Zus 
ftande nicht gelangın würde, Das Verfahren, 


Milcheonferve darzuftellen, gründet fih darauf, | 
bie Mich in fefte Kuchen oder Maſſen zu verwans | 


bein, welche in warmem Waſſer auflöstich nd 
und lange Zeit aufbewahrt werden tonnen, ohné« 
ihre urjprüngliche Sußigkeit oder Friſche zu ver: 
tieren. Die Witch wird ın ihrem naturlichen Zu: 
ftande mit gut geklärtem Kochzucker vermijcht, im 
Verhältniß von neun Unzen Zucker zu zehn Pfund 
Milch. Sie wird dann umgerührt und ın flachen 
Pfannen abgevampft. In denjelbin wird die ge: 
zuderte Mich, die nur eine Schicht von '/,, Zoll 
Dide darin bildet, der Luft ausgeſetzt, bis ſie zur 
Zrodenpeit verbunftet ifi. Wenn die Atmosphäre 
nicht in einem für die Operation hinreichend trod: 
nen 3uftande ift, bringt man die Pfannen in eine 
Zrodentammer, worin die Wärme auf höchſtens 
400 R. erhalten werden darf. Milchkuchen von 
vorzüglicher Güte kann man auch nach folgendem 
Verfahren darftellen: Die gezuderte Mitch wird 
bis faſt zum Siedepunkt erhigt und dann langſam 
erkalten gelaffen; wenn fie nur noch lauwarm ıft, 
bringt man fie mittilft Labs oder einer ſchwachen 
Säure zum Gerinnen ,; das Ganze wird dann auf 
ein Sieb geichüttet, um vie geronnene Maffe von 
den Motken zu trennen, Eiſtere wird mit kaltem 
Waffer ausgewaſchen und dann ſtark ausgepreßt, 
um alles Waffer berauszuichaffen; die Molken 
aber werden bis zur Trockenheit abgrdampft, um 
die in ihnen enthaltenen Salze wieder zu gewinnen, 
Die gewonnene Maffe wird nun in einer Pfanne 
über ein mäßiges Feuer gebracht und beſtändig 
umgerührt;"man verfegt fie dann nach'und nach 
in kleiner Menge auf einmal, mit din Molten- 
falzen nebft etwas Natron: Bicarbonat (4 Theil 
Alkali auf 20 Theile Molkenſalz). Nach einer ge: 
wiffen Zeit beginnt der Inhalt der Pfanne zu 
ſchmelzen, und während er in dieſem Zuſtande iſt, 
kann man ein wenig feingepulverten Zrayant zu: 
fegen, damit die Maffe um fo leichter fit wird. 
Der Rabm kann eben jo wir die Milch in feiten 
Zuftand verjegt werden. Andere Methoden ber 
Darftelung von Milchconſerven find die Louie': 
ſche, die Lignact'ſche, die Johnſon'ſche (ſ. d.). 
Um den Zweck vollkommen zu erreichen, muß durch— 
aus verhindert werden, daß ſich der Rahm von 
der Milch trennt, fei es dur Berührung der Luft 
oder durh Kochen der Mil. Dirielben muß ihre 
natürliche Eigenfhaft erbalten bieiben, ſich in 
MWaffer aufzulöfen; jeder unangenehme Geſchmack 
derſelben muß vermieden und die Gonferve durch 
volltommene Berfchließung vor jedem verderblichen 
Einfluß gefhügt werden. 
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Milcherame. 


Vrilcheröme, 2 Quart Rahm werden ko: 
chend gemacht, mit A Eidottern, 1 Loth Mehl und 
'/, Quart Rahm abgezogen, mit 6 Roth Juder, 
2Loth Mandeln, Orangen: ober ein wenig Hollun: 
derblüten aufkochen laffen und Ealt geftelt, Auch 
tann man Gitronenfchale und Banille mit kochen; 
dann wird fie fatt mit Semmel oder Heidelbetren, 
Dimbeeren, Zuder untermengt angerichtet. 

Milchceuren, dienen dazu, den ganzen Dr: 
ganismus cben fo umzuflimmen, mie die Wrubjabre: 
und Minceralwaffereuren. Beſonders wirkiam 
find fie gegen Abzehrungen, Gicht, langwirriae 
Hautkrankyeiten und Nervenleiden, große Ber: 
dauungsichwäce, organiiche Fehler des Derzens, 
Kopfihmerzen, Schlaflofiakeit, entzündete Hämer: 
rhoidaltnoten, Unterleibsſchmerzen, Darmtoht. 
In fehr vielen Källen ift es nötbig, vor dem An: 
fange einer Milcdhcur den innern Magen von den 
belaftigenden Stoffen durb cin Brechmittel zu 
bifreien. Dabei kommt aber fchr viel auf den 
Zuftand des Kranfen an, ob ein ſolches Verfahren 
thbunlich if. In andern Källen wird die Mid 
nicht ohne Zufag vertragen, da in bitterm Kräu— 
terthee China ꝛc. befteht. Andere vertragen bie 
Milch wegen der Magenfäure nicht, fie müffen 
jedesmal vorher ein Löffelchen Magnefia in Waffır 
nehmen, von deren guter Wirkung das nadfet: 
gende Aufftopen den Beweis liefert. Man darf 
nie mit großen Portionen anfangen, fondern muf 
den Magen nad und nah an den Milchgenuß ge— 
wöhnen. Viele Menichen vertragen die Mild 
eine Zeit lang fehr gut, bald aber entfteht belegte 
Zunge, Bolliein, Ekel, Uebelkeit, Auftreibung dee 
Leibes, Durchfall; au bier wird cin Brech— und 
Abführmittel, denen man etwas Bitteres folgen 
fäßt, den Magen zur Kortiegung der Gur muee 
beritellen. Biete Perfonen vertragen die Mitt 
auf keine Weiſe nüchtern, und dieſe müffen vorber 
eine halbe Semmel effen. In vielen Krankheiten 
ift es von Rugen, Mineratwafler unter Milch zu 
trinken. Bitterwaffer erhält einen beffern Ge— 
ihmad dadurch, andıre abfuhrende Waffer ibm: 
hen weniger, eiſenhaltige erregen weniger. Bruft: 
kranke müffen erft die Koblenfäure verrauchen laffın, 
und für dieſe it Sclter= oder Emferwaffer beier: 
ders dienlib, und macht, daß die Mitch grlun 
und beſſer vertragen wird. Much mit ısländiiden 
Moofe ift die Mitch für folche Krankheiten paffın. 
Menſchen mit ſehr gerrüttiter Berdauung wmüſſer 
erſt guftärke werden oder bittere Argneien mit der 
Mil einnehmen, wie Hypochonder mit wirklicht 
Krankheit; nervöfe Dypochonder vertragen Mi 
Mitch buffer. Bei Kındern fegt man Fenchtl⸗ 
oder Chamillenblüten zur Milch, um die Sir 
\erung zu verhüten, Wo es vorzugsweiſe auf dr 
ernährende Erginichaft der Mitch abgeſeben in 
waͤhlt man die nicht abgerahmte, friſch acmolkım 
Milch, welche aber dem Kranken leicht zum Ur 
druß wird; dann bedenke man ſich nicht, fir ah 
zurahmen und kühl zu trinken. Wo dagesen di 
durftiöichende und leicht verdauliche Wirkung de— 
abſichtigt wird, in den acuten Krankheiten un 
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fiebernden Tuberkuloſen, da muß man die Milch 
abgerahmt und ſelbſt zu . —. mit Waſſer 
verdünnt trinken. Eine regelmäßige Bewegung 
iſt bei der Milchcur ſtets nothwendig, und ſehr 
ſchwache Perſonen, welche das Bett oder die 
Stube, in der ſie aber doch nicht herumgehen 
koͤnnen, nicht zu verlaffen vermögen, müffen ſehr 
Heine Portionen und verbünnte Milch trinken, 
Die frifhe, nicht gekochte Kuhmilch wird früh 
6 uhr, Mittags 12 Uhr und Abends 6 Uhr noch 
warm und zu 1 Quart getrunten, Außer biefen 
3 Hauptmahlzeiten trinkt ber Kranke Milch mit 
ungekochtem Waffer zu gleichen Theilen verfegt, fo 
viel ihm beliebt. Bei ſchweren Krankheiten ift 
nur dann ein erheblicher Rugen zu erwarten, wenn 
Mil mit Ausſchluß anderer Speifen und Ges 
tränße längere Zeit gebraucht wird, Diefes ift aber 
zumeilen ſchwer durchzuführen, mwenigftens bei 
Ermwadfenen, wo ber tägliche Genuß von etwas 
Semmel zu geftatten ift. Kür den Erfolg der Eur 
ift es durchaus nothmwendig, mwenigftens 7— 8 
Wochen mit ber Eur fortzufahren, wenngleich die 
wobhlthätigen Folgen ber Eur viel früher zu er: 
fcheinen pflegen. Nur da, wo die Milchcur zur 
Beihülfe einer andern Cur gebraucht wird, hört 
biefelbe mit dem getilgten Uebel auf. Die Diät ift 
in ſolchen Krankheiten, wo e6 gilt, bie ganzen 
Säfte zu ändern, fehr ftreng, und man hat Obft, 
Saures, Gemüfe, Wein, Bier, alle Fleifcharten, 
mit Ausnahme von Kalb= und Hühnerfleifch zu 
meiden, und barf blos bie f. g. weiße Diät, 
Semmel oder Weißbrot, Zwiebad, Reis, Gries, 
Gräupcden ıc. effen oder aud nichts als Milch 
und Weißbrot zu allen 3 Mahlzeiten. Am Beften 
wird diefe Gur auf dem Rande eingeleitet, wo 
man bie Milch warm vom Thier im Kuhſtall, ber 
befonders für Lungenkranke ein nüglicher Aufent: 
halt ift, genießen und fich bequem die nöthige Be: 
mwegung machen kann. Gewöhnlich braudht man 
bie Kuh: und Ziegenmilch, weit nüglicher ift aber 
in abzehrenden Uebeln die Eſelsmilch. Zunge 
Derfonen, die das heimliche Eafter entkräftete, ober 
die an Lungenübeln leiden, find badurd am Erften 
wieber berzuftellen. Den Efel laffe man dann im 
Kuhſtall ftehen und trinke die Milch bafelbft (vgl. 
aub Ammenmild). 

Milcheis. Man kocht 1 Quart gute Mil 
ab, quirit fie, wenn fie wieder kalt ift, mit 10 
Eidottern ab und thut auf Zuder abgeriebene 
Gitronenfhale und ein Stückchen Zimmet dazu. 
Dann läutert man !/,Pfd. 3uder, gießt die Milch 
dazu, fegt fie auf Kohlen und rührt fie fo lange, 
bis fie ſähmig wird; hierauf feiht man fie durch 
ein Haarfieb und läßt fie in einem Porzellannapfe 
erfalten. (S. übrigens Gefrornes). 

Milchfehler. Die Milch ift mit mehrfachen 
Fehlern behaftet, die entweder in ben Berbauungs: 
werkzeugen ober in den Geburtötheilen, zumeilen 
aber audy im Euter felbft begründet find; andere 
entferntere Urfachen liegen in ben Nahrungs: 
mitteln, in dem Aufenthaltsorte der Thiere, in 
dem Aufbewahrungsorte der Mil, in verſchie— 


I, 
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benartigen Einwirkungen auf die Milchdrüſen und 
felbft in Gemüthsbewegungen, hervorgerufen 4.8. 
durch den Verluſt bes Kalbes. Zu den Kehlern ber 
Milch gehören: die bittere Milch (f. d.), die 
wäfferige Mitch (f. d.), die ſchleimige 
Mitch (ſ.d.), die zu raſche Saͤuerung der Milch 
(ſ. d.) die blutige Milch (ſ. Blutmelken), 
das Verſiegen der Milch (ſ. d.), die blaue 
Milch (ſ. Blauwerden ber Milch), die gelbe 
Milch (f.d.). Da mehrere Fehler der Mitch unbes 
zweifelt ihren Grund in den Milchgefäßen oder in 
der verborbenen Luft der Ställe oder Milchaufbes 
wahrungsorte haben, fo wird es nothwendig, dieſe 
Grundurfache zu befeitigen. Als das wirkjamfte 
Mittel zur Zerftörung krankhafter Mifchungsvers 
bältniffe, welche in der Luft der Ställe und Milch 
lokale oder in den Milcdhgefäßen haften, gilt das 
Chlorgas, angewendet ald Morveau’fhe Räu⸗ 
herung (f.d.) 

Mtilchfieber, ift eine Krankheit, die nicht 
jede Wöchnerin trifft, fondern ſich nur bei denjes 
nigen ereignet, welche eine fehr große Menge Milch 
haben. Das Fieber tritt vom 3. — 5. Tage nad) 
der Geburt ein, wo der Milchandrang am Stärkften 
ift und das Kind nicht fo viel Milch wegziehen kann, 
Die Wöchnerin wird unruhig, klagt über Kroft, 
der gewöhnlich 1/,—A1 Stunde dauert, und bes 
kommt auch Hige, die oft mehrere Tage anhält, 
Die Bruft ift dabei ſtark aufgetrieben und hart, 
ja ſogar die Bewegung ber Arme befchräntt, 
Die Kranke Hagt ferner über Eingenommenbheit 
bes Kopfes und ift fehr mißgeftimmt. Die Bes 
handlung ift ganz einfah. Die Wöchnerin wirb 
auf ein wenig magere Koft gefegt, genießt blos 
Thee, Zuckerwaſſer, jedoch nicht kalt und nicht in 
zu großer Menge, weil es leicht Blähungsbeichwers 
den veranlaßt, nimmt alle Stunden 1 Eplöffel voll 
von einer Emulfion aus 6 Qutch. weißen Mohn⸗ 
famen und 12 Loth Kirfhwaffer und läßt ſich die 
überflüffige Milch aus der Bruft durd ein Bruſt⸗ 
glas abziehen. Bei diefer Behandlung, und wenn 
man befonders dafür forgt, daß die Wöchnerin 
vom fünften Tage nad der Geburt alltäglich Leis 
besöffnung hat (in deren Ermangelung man ein 
ganz leichtes Kiyftier von Shamillenthee gibt), tritt 
die Genefung gewöhnlich in 2—3 Zagen, oft ſo— 
gar fhon nad wenigen Stunden wieder ein, 
Klagt dagegen die Wöchnerin über Schmerz im 
Unterleibe, fo rufe man fogleich ärztliche Hilfe, 
denn wenn nur bie geringfte Neigung zur Ents 
zündung vorhanden ift, worauf diefer Leibſchmerz 
bindeutet, fo kann die am Milchfieber Leidende 
Perfon in einigen Tagen fterben. 

Milchgewölbe, ift das befte Lokal zur Auf: 
bewahrung der Milh, wenn es luftig, hell, ge: 
ruchlos, nicht dumpfig, troden, hoch, nicht tief 
liegend unter der Erbe, mit nicht zu viel Fenftern, 
aber mit möglichft niedrig angebrachten Luftzügen 
verfehen, nörblich gelegen und mit Steinen ges 
pflaftert if. (8. übrigens Milchlokal). 

Milchgift. Wenn man faure Milch längere 
3eit der unmittelbaren Einwirkung der Sonnen: 
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ſtrahlen ausſetzt, ſo entwickelt ſich ein Giftſtoff, 
der, wenn ſolche Milch genoſſen wird, leicht tödtlich 
werden kunn; diefim noch wenig beachteten Um: 
ftande ſchreibt man das häufige Erkranfın und 
Sterben der Schweine zu, in deren Saufen man 
die fauer aemordene Milch zu fhütten pflegt. 

Milchglas, ift eine Glasart, in der das 
Zinnoryd durch Knochenerde erfegt if. Eine 
ähnliche trübe Beichaffenheit des Glaſes fann auch 
durch Ghlorfilber und Antimon hervorgebracht 
werben, 
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Mitchhüter. 


Mildhhüter, ein Geräth, welches das Ueber: 
laufen der Milch beim Kochen vollſtändig unmöglid 
macht. Ueber dem Milchtopf iſt noch ein. zweiter Be: 
bälter angebracht, in welchen die kochende Milch beim 
Auffteigen eindringt, und aus dem fie durch zweck⸗ 
mäßige Deffnungen im Boden des Behälters wie: 
der in den Boden zurüdläuft. Es läßt ſich dieſt 
Einribtung ded genauen Schluffes halber am 
Beften an einem Blechtopf, fonft aub an jedem 
Kochgeſchier mit runder Deffnung (ohne G@ieper 
oder Schneppe) anbringen. 





Milchfaltichale, wird eben fo bereitet wie 
der Mitchcereme (i. d.). 

Milchkeller, ift ein Keller, in dem bie 
Milch aufbewahrt wird, Derielbe eignet fidy aber 
zu diefem Behuf nicht, weil er zu tief unter der 
Erde angebrakt und deshalb zu dumpfig und 
kühl iſt. 

Milchklöſße. Man rührt 3 Loth Butter 
nebft 3 Eiern, 17 Loth in Milch eingemweichte und 
wieder ausgedrüdte Semmel zufammen, formt 
davon kleine Klöße, legt fie in kochende Mil und 
kocht fie 5 Minuten. Die Milch zieht man mit 
2 Eidottern, 1 Loth Mehl und Zuder ab und gießt 
fie über die Kıöße. 

MilchEnoten, find harte Stellen in ber 
Bruft der Stillenden, welche in ben erften Zagen 
des Stillens durch den verhinderten Durdgang 
der Säfte durch die Milchaänge oder von ber zu 
ftarken Abſonderung der Milch, die noch nicht alle 
mweggetrunfen werden kann, entftehen. Das befte 
3ertheilungsmittel ift das Anlegen bes Kindes und 
die Benugung einer Milbpumpe (f.d.). Außers 
bem legt man auf die Stelle Butterpflafter oder 
Baumwolle und läßt die Stillende faften. 

Milchlimonade. '/, Quart gute Milch 
wird mit !/;, Quart Waffer vermifcht und 12 Roth 
fein geftoßener Zuder und 1 Roth fein geftoßener 
3immet darunter gerührt. 

Milchlofal, ift derjenige Ort, wo die Milch 
aufbewahrt wird. In manden Wirthfchaften 
fehlt es ganz an einem paffenden Milchlokal, und 
deshalb ift man genöthigt, bazu einen andern, 
aber meift ganz unpafjenden Raum zur Aufbewah: 
tung der Milch zu verwenden. Und fo kommt es 
dann, daß das Milchlokal gleichzeitig auch der 
Aufbewahrungsort für Kartoffeln, @emüfe, Rleifch, 
Getränke aller Art ac, if. In Meinern Wirthe 


ſchaften ift die Milch gewöhnlih in eine dunkle 
Kammer gewiefen, die im Winter zu Balt, im 
Sommer aber zu warm iſt. Deshalb wird im 
Winter öfter die Wohnftube zum Milchlokal ges 
macht, wo dann die Milh den verfchiedenften 
Dünften ausgefegt ift und weniger ober doch 
ſchlechtern Rahm und ſchlechte Butter liefert. Im 
Sommer bagegen bringt ein Beer von Inſekten 
in die Milchkammer und verunreinigt die Mild. 
Deshalb ift e8 nothwendig, zur Aufbewahrung 
der Milch ein befonderes paffendes Lokal zu ver: 
mwenben und aus biefem alle andern Gegenftände 
fern zu halten. Das beſte Milchlokal ift ein 
Milchgewölbe (f.d.); weniger geeignet zu 
Milchlokalen find die Milchkeller (f. d.) und 
Milchſchwemmen (f. d.). In dem Milchlokal 
muß die Temperatur beherrſcht, die Reinlichkeit 
leicht erhalten, die Milch bequem hineingeſchafft, 
aufgeftellt und abgerahmt werben können; aud 
muß die Milch darin möglihft aut ausrahmen 
fönnen, um fämmtliche in der Mjich enthaltene 
Wetttheile zu gewinnen. Dean erreicht dies zum 
Theil mit, wenn man jede Bewegung der Milch 
durch den Wind vermeidet urd zu diefem Zmed 
die untern Deffnungen des Mitchlofales nur bei 
fliller Luft Öffnet. In dem Milchlokal fegt man 
die Milchäſche auf den fleinernen Fußboden und 
auf die an den Wänden binlaufenden Bänke, die 
am Beften von Stein find und nicht zu mehreren 
über einander angebracht fein dürfen. Der Ge 
brauch, viele Milchäſche über einander zu ftellen, ift 
fehr nachtheilig. Sehr nüdlich MM durch das 
Milchlokal fließendes Quellwaſſer, wenn daſſelbe 
nicht ſtehen bleibt, weil dadurch die Temperatut 
des Lokals im Sommer gemäßigt werden kann und 
weil auch die Reinerhaltung de? Lokals erleichtert 
wird, Die angemsfjenfte Temperatur für die aufs 


Milchmachende Mittel. 


zubewahrende, zum Abrahmen beftimmte Milch 
in dem Milchlokal ift +8 — 120 R. Man foll 
bie Temperatur nicht unter biefen Grab finten und 
nicht darüber fteigen laffen. Zur Regulirung ber 
Temperatur in ber heißen Jahreszeit muß man bas 
Milchlokal mit kaltem Waſſer auswaſchen und die 
Eufrtöcer jo viel als nöthig Öffnen, in der kalten 
Jahres zeit dagegen den nöthigen Wärmegrad durch 
Dfenhige herbeiführen und unterhalten. Wenn 
man die Mitch in einer ihr zufagenden Temperatur 
aufbewahrt, fo fteigen zuerft die Fettkügelchen in 
die Höhe, weil dieſelben leichter als der Käfeftoff 
und das Waffır find, und bilden ben Rahm, wäh: 
rend ber Käfeftoff untenbleibt. Dies geſchieht 
aber nur vollfländig, wenn die Milch in einer 
Mitteltemperatur von + 129 R, ſteht. Fällt bie 
Mil unter + 80 R. fo flrigen nicht fämmtliche 
Butterfügeihen in die Höhe, fondern werben in 
der dichten Ktüffigkeit zurüdgebalten ; fleigt da: 
gegen die Temperatur über 4 120R, ſo wird bie 
Mitch zu ſchnell fauer, und die Fettkügelchen bier- 
ben im geronninın Käfe zurüd. Daber rahmt bie 
Milch in beiden Källen ſchlecht aus, und ein großer 
Theil der Butter bleibt in der Sauermilch 
ſtehen. 

Milchmachende Mittel, ſind nicht die 
f.g. Ammenpuiver, indem ſich dieſelben bie auf 
ben Fenchel, Anis und das Leinſamenmehl nicht 
bewähren, Sondern Warmbalten ber Bruft, An: 
legen des Kindes, Säugen an der Bruft, Verbeſ 
frrung der Verdauung durch bittere Mittel, gute 
Nahrung, bifonders leicht verdauliche und den— 
noch nährende Speilen, Bäder, heiteres Gemüth, 
Luft zum Stillen, Freude über die Echwanger: 
fhaft und das Kind. Zu große Körpers und 
Seelenanitrengungen, Untuft über die Schwanger: 
ſchaft, ein ungeliebter Mann, zu viel Liebesgenuß, 
Wirderkehr ber Periode, Unmwohlfein und ſchlechte 
Rahrung vermindern die Milch. 

Milchmangel, entiteht aus angebornen ober 
durch ungmedmäßige Kleidung ıc. entflandenen 
Fehlern des äußern Bruftorgans, welches feine 
Verrichtung nicht üben kann oder weil diefe Ber: 
rihtung nur gering ausgebildet iſt. MWirklicher 
Mangel an Nahrung macht die Brüfte verfiegen ; 
felten ift dies der Kal bei geringer oder karger 
Nahrung; denn viele Frauen effen fehr wenig und 
haben doch viel Milch, und Arme ftillen bei einem 
Stück Brot beffer als Reiche bei Chocolade und 
Fleiſchbrühe. Man erkennt den Mildhmangel an 
den welken Brüften, indem man die Bruftdrüfe 
und die Milchgänge härtlich Elein durchfühlt oder 
an den aufgeblafenen Brüften, durch die man faft 
durdgreifen funn, ferner an dem Benehmen bes 
Säuglinge, welcher nicht ſchluckt, die Bruft uns 
willig fahren läßt, cinen beffern Ort fucht, und 
bald wieder fchreit; endlich an dem, Schmerz, wel: 
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Dberflähe brandig wird, Wenn in ben erſten 
Fällen nicht noch Milchabſonderung durch den 
Reiz des Kindes eintritt, was übrigens ſelten der 
Fall fein dürfte, oder für ben andern Fall das An— 
legen des Kleinen, gute Nahrung und bie in dem 
Art. Milch mahende Mittel nicht milde 
vermehrend wirken, fo entwöhne man, was fehr 
leicht geſchieht, da die Befchwerden für folde 
Brüfte gering find. Reden Hebammen von Mitch 
mangel, fo balte-man davon nicht zu viel, weil 
diefeiben gern Ammen beforgen wollen; fühlen 
fi rauen ays Unluft vom ganzen Muttergeichäft 
niedergebrüdt, wodurd der Säftezufluß nad den 
Brüften wirklich beeinträchtigt wird, fo heitere 
man ſolche $rauen auf und lege das Kind in den 
erften 6— 8 Stunden an, damit es die Bruft wer 
vigften® reize, wenn aud die Milch noch nicht 
eingetreten ift. Andere Urfachen des Milhmans 
gels liegen an der Mutter felbft. Jede Wöchnerin 
muß nämlich, wenn fie nicht zu ſehr erſchöpft ift, 
ihon nah 6—8 Stunden nach ber Geburt das 
Kind an die Bruft legen; denn läßt die Wöchnes 
rin erft einige Zage verftreichen, bevor fie ſaugt, 
fo vermindert fi die Mitch; daffelbe if auch der 
Kall, wenn das Kind nebenbei noch gefüttert wird, 
weit es auf dieſe Weife gefättigt oft halbe Zage 
nicht trinkt. Noch andern Müttern vergeht die 
Milch aus dem Grunde, weil fie gewiffentos 
genug find, zu tanzen oder auf andere Meife 
die heftinften Bewegungen maden. (Bgl. auch 


Amme). 

Milchnocden. Man rührt 3 Loth Butter 
mit 1 Ei und 2 Loth Mehl gut ab und Sept 3 
Quart Waſſer auf das Feuer. Wenn das Waffer _ 
tot, legt man die Nocken ſchnell hinter einander 
in das kochende Waſſer und läßt fie 2 Minuten 
lang auflochen ; dann legt man fie inein Kaſſerol, 
in dem man 1 Quart Rahm und 2 Loth Zuder 
kocht, läßt fie über raſchem Feuer kurz einkochen, 
richtet fie dann mit ciner Eierkuchenſchaufel ſtück⸗ 
weife auf die Schüffel an, belegt fie mit dem 
Braunanaefesten, beſtreut fie mit Zucker und Zim⸗ 
met und gibt fie ohne Sauce, 


Milchpumpe, iftein Inftrument, das theils 
zum Hervorzichen der Warzen, theile zum Auss 
ziehen der Mitch dient. in gemöhnliches Zieh: 
glas, deffen fange Arme und Röhre man in den 
Mund nimmt und bie Deffnung bes Glafes, das 
die Warze umfaßt, auf die Bruft Test, ift die befte 
Milbpumpe, In Ermangelung ftarker Kinder, 
welche die volle Bruft zu entleeren vermögen, ift 
auch der Mund einer ermwachfenen Perjon ans 
wendbar. 


Milchfänre, bildet fib, wenn man bie 
Mitch längere Zeit ſtehen läßt, Es wird dann 
ein Theil des Milcbzuders unter Mitwirkung des 


hen das Saugen verurfaht, wobei oft Blut | Gafeins als Gährungsmittel in Mitchfäure um: 


kommt. Bei beharrlichem Fortſetzen des Stillens 
magert das Kind aus Hunger und die Wöchnerin 
aus Angft, Sorae und Schmerz ab; fehr leicht 
unterlaufen die Warzen fo mit Blut, daß bie 


gewandelt, welche das Gafein in Natron zerfegt 

und das Gafein frei madt, bas fi als ein im 

Waffer unlösliher Stoff ausicheidet, Man fagt 

dann, die Mitch gerinnt, Durch längeres Stehens 
u 


Milchſaͤure. 


laſſen wird alle Milch in Milchſaͤure umgewandelt. 
Die Milchſäure bildet ſich außer aus dem Milch— 
zucker auch bei der Gaͤhrung von Stärkes, Rohr⸗ 
und Kümmelzucker unter Mitwirkung von Caſein 
und Ferment. Sie findet ſich im Sauerkraut, in den 
ſauern Gurken und iſt ein nie fehlender Beſtand⸗ 
theil aller thieriſchen Flüſſigkeiten. Ferner kann 
die Milchfäure aus gekeimter Gerſte bereitet wer⸗ 
den, Man verfchließt gefeimte und ſchwach be: 
feuchtete Gerfte in Klafchen und bewahrt fie barin 
3—4 Tage lang auf. Während diefer Zeit ver: 
ändert ſich ber in ber Gerfte enthaltene thierifche 
Stoff, die Temperatur erhöht fi, und wenn man 
bann fo veränderte Gerfie 2—3 Zage lang in 
Waffer von 32° R. weichen läßt, fo wird baffelbe 
ſtark fauer und erhält eine beträdhtlihe Menge 
Milchſäure. Außer ald Nahrungsmittel wird die 
Milchfäure in der Gerberei, Kärberei und Stärke: 
fabritation benugt. In ber Gerberei ift fie jedens 
falls als BeftandtHeil der Lohenbrühe nicht uns 
wirkſam; bei der Kärberei ift fie in dem Kleienbad 
enthalten, und bei der Stärkefabrifation nach ber 
ältern Methode dient fie als faures Stärkewaffer, 
um die Stärke von den Proteinfubftangen zu bes 
freien. Die Milchfäure fcheint ferner bei der 
geiftigen Gährung eine wichtige Rolle zu fpielen; 
fie ift ftets in der gährenden Flüſſigkeit enthalten 
und findet ſich als nicht flüdhtige Säure in dem 
Spüliht, das feiner fauern Eigenfhaften wegen 
zum Reinigen von Metallen benugt wird, 





588 


Milchſauce. 


Milchſauce. Man kocht '/, Quart Milch 
mit Citronenſchale, Zucker und einem Stüd Ba; 
nille gut durch, quirlt dann 6 Eidotter in Balte 
Milch, mifht eine Heine Mefferfpige Kartoffels 
mehl hinzu, gießt es unter befländigem Schlagen 
zur Mil und fchlägt es auf dem Feuer, bis es 
aufkocht. 

Milchſchorf, ſ. Anſprung. 

Milchſchwemme, iſt ein Lokal zur Auf— 
bewahrung der Milch, um dieſelbe bei der Son— 
nenhitze Bühl zu erhalten. Große ſteinerne oder 
hölzerne Troͤge find in der Mitte des Lokals auf: 
geftellt und werden dur Pumpen oder Röhren 
immerwaͤhrend oder doch öfter mit frifhem Waſſer 
verfehen, auf denen bie Milchäſche ſchwimmen. 
Zwar erhält fih die Milch in diefen Mitchfehmem: 
men weit länger frifch, al an andern Orten, ba- 
gegen haben fie den Nachteil, daß fie dem voll: 
ftändigen Ausrahmen ber Milch hinder!ich find, 


Mrilchfeiher, ift ein Geräth, das man in 
ber Schweiz zum Durchſeihen der Milch anmwenbet. 
Es befteht in einem trichterförmigen hölzernen 
Gefäß mit einer unten verengten Deffnung. In 
biefes ftedt man ein Bündel Baft der Zaunrübe 
F, fo daß bie Milch oben hineingegoffen langfam 
in ein untergeftelltes Gefäß abflieft. Die Milch 
fol fi fo rein fhmedender erhalten, als wenn fie 
burd Leinwand läuft; aud fol das Durchfeihen 
ſchneller von ftatten geben, 
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Milchſpeiſen. 


Milchſpeiſen, wie mit gekochter Milch zus 
bereiteter Reis, Gries, Grübe zc., find treffliche 
Gurmittel, befonders für Kinder und Frauen, 
namentlich in jener Periode der Gur, mo man von 
ber entziehenden und verbünnenden Diät zu einer 
fubftanziellen übergehen muß, andere plaftifche 
Rährmittel aber noch zu reizgend find. — Eine 
Milchſpeiſe bereitet man folgendermaßen: Man 
fegt 1 Quart Milch auf das Feuer, quirlt in eine 
Zaffe kalte Milh 7 Eibotter nebft 2 Eplöffeln 
Kartoffelmehl, gießt es in die kochende Milch, fügt 
Zuder, 3immet, etwas Gitronenfdhale und ein 
paar geftoßene bittere Mandeln zu und läßt das 
Ganze in der Anrichtefhüffel kalt werden. 

Milchfpiegel, find die von der Mitte des 
Euters einer Kub nach Hinten aufwärts ftehenden 
Haare. Der Mildfpiegel, aus dem man bie 
Milchergiebigkeit einer Kuh erkennen kann, vers 
breitet fidy bei einer beffern Kuh bis über die Mitte 
des Schenkels. Wenn man eine gute Milchkuh 
binten, von der Mitte des Euters bis zur Schwanz⸗ 
mwurzel hinauf genau betrachtet, fo wird man fin: 
den, daß auf biefer Partie bas Haar ungleich 
kürzer und feiner ift, als auf allen übrigen Thei— 
len der Haut, indem es nicht abwärts fällt, fon= 
dern aufwärts gerichtet ift. Diele aufwärts ge: 
richteten Haare geben nun die Milchergiebigkeit 
an, fie bilden bie f. g. Klamme oder den Schild 
oder ben Milchfpiegel und entfprechen dem im Ins 
nern befindlichen Mitchbehälter, fo daß man ohne 
Gefahr zu irren, immer behaupten kann, daß, 
wenn der Spiegel groß ift, auch der Milchbehälter 
groß und folglich die Milch reihlih vorhanden 
if, daß aber im Gegentheil, wenn ber Milchfpiegel 
Fein und unregelmäßig, auch der Milchbehälter 
Hein und ber Ertrag an Mildy gering ift. Diefer 
Milchſpiegel markirt fi an bem abwärts gerich: 
teten Haarwuchs der übrigen Haut durch die äh: 
tenförmigen Linien bes bald ſenkrecht, bald quer: 
gehenden Widerftrichs des Haares, daher fich feine 
Zeichnung und Form leicht erfennen und unterfcheis 
ben läßt. Ein guter Milchſpiegel ift der, bei wel: 
chem das aufwärts geftrichene Haar zwifchen den 4 
Bigen bes Euters anfängt, über die innere Seite 
bes Schenkels, oft ſchon von der Kniekehle an ſich 
ausbehnt und oberhalb der Sprunggelente fehr 
weit auswärts mit einer Spige aufhört. In 
Big. 1 find diefe Spigen oberhalb der Sprung: 
gelente mit aa bezeichnet, und da fich hier ein 
Heiner Haarwirbel befindet, fo kann man fie 
Schenkelwirbel nennen. Bon biefen Schenkel: 
wirbein laufen nun die Grenzlinien bes Mildhs 
fpiegels höher hinauf, und zwar ſehr entfdieben, 
je größer, breiter und höher der Spiegel ift, und 
je mehr er fi) dem After und der Schwanzwurzel 
nähert, befto milchreicher ift die Kuh. Auf der 
Geftalt des Milchfpiegels beruht die Eintheilung 
ber 8 Klaffen, auf der Groͤße des Spiegels aber 
und deſſen Abnahme die Eintheilung jeder Klaffe 
in 8 DOrbnungen. 4. Klaffe Kühe mit leierförmi: 
gem Spiegel; 2. Klaffe mit faalbandförmigem 
Spiegel; 3, Klaffe mit verkehrt herzförmigem 
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Spiegel; 4. Klaſſe mit gabelfoͤrmigem Spiegel; 
5, Klaſſe mit kolbenförmigem Spiegel; 6. Klaſſe 
mit wintelmaßförmigem Spiegel; 7. Klaffe mit 
keilförmigem Spiegel; 8. Klaffe mit fhildförmigem 
Spiegel. Jede ber 8 Ordnungen der 8 Klaffen, 
eingeteilt nah dem Milchertrag, den fie geben, 


Fig. 1. 





hat wieder 3Unterabtheilungen, die ſich auf Größe 
und Gewicht der Thiere bezichen, und zwar: 
1. großer Schlag 5 — 600; 2. Mittelfchlag 
3—400; 3. Meiner Schlag 1 — 200 Pf. Ges 
wicht. Die Baſtardkühe haben eine eigene Art 
von Spiegel, der durd ein verfchiedenes Haar 
gebildet iſt. Beiſpielsweiſe fol die erfte Klaſſe 
mit leierförmigem Spiegel und erfter Ordnung 
von 20 Liters Milch täglich näher charakterifirt 
werden. Diefe Klaffe fol bis zu der Zeit, mo fie 
von Neuem trädtig ift, im vollen Ertrag ſtehen, 
biefer fi) dann aljmälig vermindern, die Kub aber 
milchend bleiben, bis fic8 Monate träctig ift; ja 
fie fol gar nicht troden fiehen, wenn fie bis zum 
Kalben fortgemolten wird. Die Kennzeichen 
diefer Klaffe und Ordnung find folgende: Das 
feine Euter ift mit einem kurzen Flaum bebedt, 
welcher von ber Mitte der 4 Striche ausgeht, ſich 
über den ganzen Hintertheil des Euters hinauf: 
zieht, die innere und äußere Fläche der Knie und 
Schenkel einnimmt, ſich rechts und links auss 
breitet und 4 Decimeter vom Wurf entfernt 
wieder zufammenzieht. Gewoͤhnlich haben die 
Kühe oberhalb der Striche von hinten 2 Heine 
ovale Stellen, welche durch abwärts gerichtete 
Haare gebildet werben, unb von denen jeder 5 
Gentimeter breit und 8Gentimeter lang ift. Diefe 
Form der Zeichnung unterfcheidet ſich burd bie 
Farbe des Haares, welde bei bem aufwärts 
ftehenden Haar lebhafter ift, als bei dem abs 
mwärts gerichteten. Bei ber erſten Ordnung 
ber erften Kaffe ift überdies der innere und 
hintere Theil der Schenkel bis zum Wurf bins 
auf von gelblicher Barbe, mit mehreren ſchwarzen 
Flecken. Es fondert ſich daſelbſt eine Art nans 
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lingartiger Kteie ober Staub ab. Alle Kübe, 
deren Spiegel denen ber erften Klaffe gleichen, ge: 
hören biefer Kamilie an, gleichviel von welcher 
Barbe ober Race fie find. Bei den nicdrigern 
Klaffen und Ordnungen findet weniger aufwärts 
fleigendes Haar, weniger lebhafte Karbe beffelben, 
weniger nanlingfarbige Haut, weniger Abfon: 
berung ber Kleie, weniger Mil flatt. Nimmt 
man bie 3e bes Spiegels vom Mittelpuntte 
bes Euters au d und bogenförmig bis zu den 
Schenkelwirbeln au reichend, die Schenkelwirbel 
aber mittelſt einer geraden Linie verbunden, als 
Grundform des Milchſpiegels an (Fig. 2), fo 
bildet diefe Figur ein einfahes Schild oder 


"a. 2. 





einen [hildförmigen Spiegel, Dieſe ifl 
die 8, oder lipte Klaffe (Kig. 11). Auf diefim 
Schild als der eigentlichen Grundform, bilden fich 
allertei Bergierungen, welche die folgenden Klaffen 
bepeichnen. Gin Segel auf dem Schilde (Fig. 10), 
welcher bis etwa 31/, Boll unterhalb ber Scham 
fpig zuläuft, 9* die Kennzeichen der ſiebenten 
Klaſſe mit keilformigem Spiegel, Steht 


590 — 





Mitchfpiegel. 


auf dem Schilde (Fig. 9) ein Winkelmaß, bas bis 
1 Zoll an den Wurf binaufreiht, dann 1 Zoll 
links abwärts biegt und mir ftumpfer Spige, wie 
einabgebrocenes Bajonnet, bis gegen bie Schwanz: 
wurzel binaufreict, fo hat man die fechfte Klafie 
mit wintelmaßförmigem&piegel. Finde 
ih auf dem Schild, Fig. 8, ein abgeflumpfte 
Obelisk oder Keil, der unten 4, oben 2'/, Zell 
breit ift und bis 3 30U unterhalb dem Wurf reidt, 


Kia. 4. 


Fig. 5. 





fo ift bies bie fünfte Klaſſe mit Eotben: or 
flafhenförmiglem Spiegel. Sceigt ül 
dem Schilde, von beiden Schenkelwirbein auf 
gehend, eine Pyramide auf, Die unterhalb ii 
Wurfs in2 3aden ausläuft (Big. 7), fo ift dies di 
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ben, baß bie linke Seite fchärfer unb genauer ges 
zeichnet ift, als die rechte. Alle Mängel in ber 
Zeihnung des Milchſpiegels, fowie die Mißbil⸗ 
dung ber Haarwirbel, zeigen immer, je nach ber 
Größe ihrer Abweihung, einen Mangel ober 
Rückſchlag an Milch. A. Die Größe des Milde 
fpiegels fteht auch im Verhältnig zu den Milch⸗ 
abern. Iſt das am Ende ber Adern befindliche 
Loch groß und tief, find die Abern nicht gerade, 
fondern gewunden, und bilden fie ba, wo fie vom 
Quter ausgehen, eine Gabel, deren —*8 
3 — 4 Zoll auseinander entfernt find, fo iſt auf 
reichliche und fehr gute Mitch zu fchließen. 5. Auf 
dem Euter der-beffern Kühe findet man meift dicht 
über ben beiden bintern Zigen 2 Ovale, oft au 
nur eins über der linken Zige mit abwärts laus 
fendem glänzenden Haare (Fig. 1 bb und Fig.11 bb), 
Sie find leicht gu erfennen; jebod haben auch die 
Baftardlühe aller Klaffen aus der erften Ordnung 
diese Zigen. 6. Wenn ſich innerhalb tes Spiegels 
Stellen mit abwärts gerichteten Haaren finden, 
ſo wird die Kuh im Milchertrag niedriger ſtehen. 
7. Hat die Mitte des Spiegels zwiſchen den Schens 
Bein vom Guter bis zum Wurf hinauf eine gelb⸗ 
liche Karbe, und ift dieſe Partie mit einer Art 
Kleie bededt, die ſich mit den Fingernägeln abs 
ſchaben läßt, fo deutet diefes auf fette, reidhs 
lihe und lange anhaltende Milh. 8. Hat das 
Euter grobes oder dünnes Haar, fo wird die Milch 
gering und mager fein. 9. Kühe, deren Haars 
wirbel am Gpiegel oberhalb des Schenkels fehr 
breit find, verlieren die Milch, fobald fie wieder 
trächtig werben (d. h. fie find Baſtarde), und 
war mehr ober weniger nad Verhältniß ber 
Breite diefer Wirbel. Die längften Wirbel find 
ein Zeichen, daß fich die Milch am Schnellften vers 
dünnt. Wirbel von grobem borfligen Haar zeis 
gen an, daß die Milch wäfferig ift und im erften 
Monat ber Zrächtigkeit verfiegt. 10, Laufen dieaufs 
wärts fiehenden Haare des Milchfpiegels allmälig 
rauh fi krümmend in die übrigen abwärts gerichs 
teten Haare über, fo wird die Kuh längere Zeit 
troden ftehen. 11. Alle Kühe, deren Haut glatt 
und mweiß, deren Euter fpärlid mit bünnem Haare 
bededt ift, und bei denen bie Wirbel ein längliches 
Schild in ber Nähe des Wurfes bilden (Fig. 1b), 
werden immer eine mäfferige Mitch geben, 
12. Uebrigens find die Milchſpiegel und die andern 
angegebenen Kennzeichen bei den mwohlbeleibten 
Kühen weit deutliher und mebr entwidelt, als 
'bei den magern, auch fur; vor oder nad dem 
Kalben breiter und größer. Man muß daher ims 
mer den Zuftand und das Kutter, an welches bie 
Kühe gewöhnt find, bei Beurtheilung derfeiben 
binfihtlih der Milchergiebigkeit in Betracht 
ziehen. Die Baſtardkühe find ſolche Kühe, 
melde, wenn aud reichlich, doch nur fo lange 
Milch geben, als fie nicht wieder trächtig find, die 
aber, fobald fie wieder aufgenommen haben, welches 
leicht, und zwar bei erfimaliger Wiederbegattung 
geſchieht, ihre Mitch fogleich oder nad einigen 
‚Wochen verlieren. Sie haben oft ein großes, 


vierte Klaffe mit gabelförmigem Spiegel, 
Eine über den Schild genau paffende Glode, bie 
1 301 unterhalb des Wurfes reicht (Fig. 6), gibt 
bie dritte Klaffe mit verkehrt-herzförmi— 
gem Spiegel. Im Milchertrag ift diefe ber 
zweiten Klaffe faft vorzuziehen, wenigftens gleich: 
zuftellen. Die amweite Klaffe hat die bei der fünf- 
ten befchriebene Verzierung auf dem Schilde, nur 
mit dem Unterfchied, daß der Obelisk bis dicht 
unter den Wurf reicht (Fig. 5). Man nennt bies 
den faalbandförmigen Spiegel. Gtüst ſich 
über den Schild ein ausgeſchweiftes längliches 











Big. 10. Fig. 11. 





Viereck, das bis zur Schwanzwurzel hinauf Wurf 
und After auf beiden Seiten etwa 31/, Zoll eins 
fließt, wonad die ganze Figur einen leier: 
förmigen Spiegel bildet (Fig. 3), fo hat man 
die erfte und milchergiebigſte Klaffe. Hiermit ift 
aud die erfte Ordnung jeder Klaffe befchrieben. 
Die folgenden Ordnungen. von ber zweiten bis zur 
achten Klaffe herab zeigen einen Bleinern, zuſam— 
mengezogenern und bei jeder Abftufung vom Wurf 
weiter entfernt bleibenden Spiegel (fig. 2), wobei 
zwar die Grundform nicht ganz vermwifcht, aber 
doch fchwieriger herauszufinden ift. Je niedriger 
die Ordnung, befto weniger und auf defto kürzere 
Zeit gibt die Kuh Milh. Kühe der achten Orb: 
nung verfiegen ſchon im erften Monat, Kühe ber 
zweiten Ordnung erft im ficbenten Monat ihrer 
Zräctigkeit. Es ift daher gerathen, nur ſolche 
Kühe zu halten, welche zur erften und zweiten 
Ordnung gıhören, und bei welchen die Milchſpiegel 
groß und normalmäßig ausgebildet find. Uebri— 
gens ift noch Folgendes zu bemerken: 1. Die Haare 
des Milchfpiegelö müffen fein und Burz fein, auch 
dburdaus aufwärts ftehen. 2. Sie müffen am 
Rande der Zeihnung mit dem übrigen aufwärts 
laufenden Haar einen fcharfen äbrenförmigen 
Abſchnitt, auch wohl Wirbel von Burgen, feiden: 
artigen Haaren bilden ; diefes foll das Kennzeichen 
für viele und fette Milch fein. 3, Die den Mitch: 
fpiegel bildenden Linien müffen rein, ohne raube 
Wirbel oder Eins und Ausbiegungen fein, aud 
auf beiden Seiten des Euters und der Schenkel 
übsreinftimmen; doch wird man gewöhnlich fin: 
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dann füße Milch, quirlt fie mit Eiern ab, fügt 
das Brot zu, das aber nicht zu did und nicht zu 
dünn gekocht wird und fegt Butter und eimas 
Salz zu. c. Milhfuppemit Nudeln. Mar 
thut die aufgeloderten Kadennudeln in bie kochende 
Milk und läßt fie damit noch einmal aufmwallen, 
d. Mithfuppe mit Fliederblüten. Di 
von den Stengeln abgepflüdten Fliederblüten läft 
man mit der Milch gut durchkochen; ſteigt dieſ 
beim Kochen in die Höhe, fo nimmt man fie efmat 
vom Feuer ab und fegt fie, fobald fie gefallen if, 
wieder auf, daß fie gut kocht; dann gießt man fi 
durch ein Sieb, läßt die Mitch nochmals aufloden, 
quirlt fie mit 3— 4 Eidottern ab, zudert fie und 
täßt fie erkalten. Das Eiweiß ſchlägt man zu 
Schnee, fegt den Schnee auf die angeridtete 
Suppe und beftreut denfelben mit Zuder un 
Zimmet, e. Milhfjuppe mit Gries, Rt: 
mebl, Kartoffelmeht oder Salep. In die 
kochende Milch wird das vorher mit etwas kalter 
Milch angerührte Mehl zc. gequirlt. Mähren 
des Kochens muß fleißig gerührt werden. Grid 
und Reismehl müffen gehörig mit der Milch kochen 
Kartoffelmehl und Salep brauchen dagegen nur 
einmal aufzutohen. Beim Anrichten beſtteu 


ſtarkes und mit dem glänzenden Oval ber beffern 
Kühe bezeichnetes Euter, das aber nur fhwammi: 
ges Fleifh und wenig Mild enthält, unterfcheis 
den ſich alfo beim erften Anblick nicht fo leicht 
von den volltommnern Kühen. Sie laffen fi 
jedoch am folgenden charakteriſtiſchen Merkmalen 
erkennen: a. Baftarde aus der erften Klaffe haben 
in der Mitte des Milchfpiegels, einige Zoll unters 
halb des Wurfs, ein großes Oval von abwärts 
gerichtetem Haar, oder der. Haarwuchs im Epiegel 
ift nicht aufwärts gerichtet, fondern querliegend, 
ftruppig und ſich gegen das übrige Haar trüms 
mend. b. Die Baftarde ber andern Klaffen haben, 
befonders nach der rechten oder linken Seite bes 
Wurfes, und zwar 1 Zoll von demfelben entfernt, 
einen großen, 4 Zoll langen und mehr ald 1 Zoll 
breiten, ovalen Schild am aufwärts gehenden, 
groben, indie Quer ausweichenden Haar (8ig.3aa). 
Kieine, etwa23oll lange und Zoll breite Dvale 
mit feinerm Haar auf diefer Stelle beeinträchti: 
gen den Milchertrag nicht und zeigen keinen Ba: 
ftardb an. Endigen aber dieſe Schildchen in 2 
Spigen (Fig. 2 cc), fo fol dies ein Zeichen fein, 
daß die Kuh eine dünne, wäſſerige Mich gibt. Ie 
fehlerhafter die Kuh, defto größer, grobhaariger, 
gefträubter find die Wirbel oder Schilde. c. Die | man die Suppe mit Zuder und Zimmet. 
Baſtardkühe aus den legten Klaſſen ſoll man an Milchverfälſchung. Die Milch mir 
dem vom Wurf bis zum Grunde der Schenkel und vielfach mit andern Stoffen verfegt und dadurd 
der Zigen durchaus abwärts gerichteten Haare, verfälfcht. Solche Stoffe find befonders Waflt, 
wobei alfo gar kein Milchſpiegel fihtbar if, | Mehl, Zuder und Mildhzuder. Am Häufigku 
erkennen. ift die Mitch mit Waffer verfälfcht. Um zum 
Milchfuppe, 1. ländliche, Man fchneidet | fahren, ob die Mild einen foldyen Wafferzuist 
Schmwarzbrot oder Zeilenfemmel in gang dünne | enthalte, bringt man einen Tropfen berfelben anf 
Scheiben in die Suppenfhüffel, thut ein wenig | den Daumennagel; bleibt der Tropfen hoch fteben, 
Salz dazu, gießt 2 Quart kochende Milch | fo ift die Mitch rein, zerfließt der Tropfen, ſo it 
darüber, läßt fie einige Minuten zugededt ſtehen die Mitch mit Waffer verfegt. Diefe Probe f 
und beftreut fie mit etwas geftoßenem Kümmel. | verhindern, vermiſcht man oft die Milch mit die: 
2. Milchſuppe mit Gries. 6 Loth Gries wird | nem Stärkekleiſter oder einer Abkochung ve 
in 2 Quart kochender Milch 10 Minuten kochen Hafergrüge, doch auch diefe Faͤlſchung laͤßt fid 
gelaffen; dann thut man A Loth Zuder, Zimmet, | leicht ertennen, da einige Tropfen Sodauflöfun 
Butter, Salz, auch wohl Gitronenzuder dazu. die fo verfätfchte Milch blau färben. — Ein ir 
Sollte fie zu dünn fein, fo wird fie mit Mehl und | deres Verfahren gründet fich auf die Beſtimmen 
Dottern abgezogen; ift fie zu did, fo gießt man | des Gehalts der Milch am Milchzucer. It 
Milch nah. 3. Mithfuppe mit Schnee: Mittel enthält die Mitch gegen 50 Theile Wild 
noden. Man läßt in 2 Quart Mil & Loth | zuder. Der Mithzudergehalt ift ziemlich beträgt 
Zuder, Loth ganzen Zimmet, von 2 Gitronen | lid und nur unbedeutenden Schwankungen unt® 
die Schale !/, Stunde zugededt kochen, nimmt worfen, weshalb anzunehmen ift, daß eine ſotz 
dann Zimmet und Gitrone heraus, fchlägt von A fältige Ermittelung beffelben einen binreicen 
Eiweiß einen Schnee, rührt unter denfelben 2 €$: | fihern Schluß auf die gute unverfälfchte Beide 
Löffel Zuder, thut die Maffe fehr ſchnell Löffel: | fenheit der Milch zulaffen werbe, Diefe Ermit 
weife in die fochende Milch, wendet fie um, läßt | telung gefhieht am Einfachſten nad dem et 
fie 2 Minuten kochen, legt den Schnee mit einem | Barresnil angegebenen Verfahren, nad welchte 
Eßloͤffel in eine Schüſſel, zieht dann die Milch mit | man das Kupferfalg reducirt und aus der Mrz 
4 Dottern, wenig Mehl und Mitch ab und richtet | des zerlegten Kupferfalzes die Menge des vorbe® 
fie mit dem Schnee über etwas Zwieback an. | denen Milchzuders berechnet. Die kupferhaltix 
4. Krantenfuppen: a. Einfahe Mil: Probeflüffigkeit wird nad folgender Borfarit 
fuppe. Auf 1 Quart Suppe rührt man 1 Ei dargeftellt: Kroftallifirter Kupfervitriol 10 Gra® 
Hein, thut 1 Löffel vol Mehl hinzu, quirit es durch, | men, Erpftallifirter gereinigter Weinftein 10, Li 
(äßt es in die kochende Milch tröpfeln und fügt | kali 30, deftillirtes Wafler 200 Grammın. Di 
zulegt etwas Zuder und Zimmt bei. b. Milch: filtrirte Flüffigkeit wird in wohlverftopften &® 
fuppe mit Brot. Man kocht feingefchnittenes fern aufbewahrt. 20 Gubikcentimeter baden eat; 
oder fein geriebenes Brot in Waffer weich, fiebet fprechen 62 Grammen Molken. Die zu prüfen 
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Milch muß erſt von Gafein und Butter befreit 
werden, indem man 50— 60 Grammen Milch 
unter Zufag von einigen Tropfen Effigfäure in 
ein Kochfläſchchen bringt und fie bis AO — 509. 
erhitzt. Die Trennung des Gafeins und der 
Butter erfolgt bald, und man erhält nad dem 
Filtriren eine ziemlich durchfichtige Flüffigkeit, in 
der aller in ber Mitch enthaltene Milchzuder auf: 
gelöft ift. 1000 Grammen Mitch liefern 923 
Grammen Molken. Dan hat alfo in 1000 Gram: 
men Molken ungefähr 57 Grammen Milchzucker. 
3ur Ausführung der Probe bringt man 20 Cubik— 
centimeter von der Eupferhaltigen Probeflüffigkeit 
mitteift einer Pipette in ein Kochfläſchchen und 
erhigt fie darin bie zum Kochen; dann fegt man 
aus einer in !/, Gubikcentimeter getheilten gras: 
buirten Bürette tropfenmweile Molten hinzu, in: 
dem man das Kocfläfchchen immer bewegt und 
nad jedem Zufag von Probeflüffigkeit erhigt, bis 
die blaue Farbe völlig verſchwunden ifl. Es bil: 
bet fich zuerft ein gelber Niederfchlag von Kupfer: 
oxydulhydrat, das aber bald eine rothe Karbe an: 
nimmt und fi zu Boden fegt. Nach Beendigung 
der Operation lieft man die Grade ber verbraudy: 
ten Moltenmenge an ber Bürette ab und berechnet 
daraus nach dem eben angegebenen Berhältniß der 
Normalmolken die Menge bes zur Zerlegung er: 
forderlich geweſenen Milchzuckers. Da die meiften 
Milhverfälfhungen durch Zufag von Waffer be: 
wirkt werden, fo wird die angegebene Probe in 
den meiften Fällen genügen, Sollte aber bie 
Verſchlechterung der Mitch ohne Waſſerzuſatz, 
z. B. durch theilweife Entrahmung bewirkt, oder 
durh Zumifhung von Zuder oder Milchzuder 
zur verdünnten Milch verftedt worden fein, fo 
muß man noch außerdem den Rettgebalt der 
Milch beftimmen, indem man zu ber bis zum 
Kochen erhigten Milch etwas Eifigfäure zufegt 
und fie nach dem Erkalten mit Aether fchüttelt, 
welcher die Butter auflöft und nah bem Ber: 
dampfen zurüdtäßt. Gin drittes Verfahren der 
Prüfung der Milch auf Berfälihung ift folgendes: 
Man bringt in eine Heine Porzellanfchale !/, Loth 
fein gepulverten Gyps und übergießt diefen mit 
1 Loth der zu prüfenden Milch. Sobald diefe 
Miſchung erwärmt wird, wird bie Milch rafch zers 
feat, Käſe und Butter hängen ſich an das Gyps— 
puloer an, und man kann rafch fieden, ohne daß 
man Gefahr läuft, etwas von ben felten Stoffen 
au verlieren. Man kann daher diefes Verfahren 
am Beften fo vornehmen, daß man die Schale auf 
Eiſenblech ſtellt und eine Kleine Weingeiftlampe 
darunter ſetzt. Wenn ber Inhalt der Schale 
breiartig geworben ift, was in etwa '/, Stunde 
geſchieht, muß die Hitze vermindert werden, ba: 
mit bie organifchen Beftandtheile der Mitch Beine 
Elementarzerfegung erleiden. Der Gypsbrei 
wird nad und nad) in ein groblörniges, fpröbes | 
Pulver verwandelt, fo daß leicht zu beobachten iſt, 
wenn ſich das Waſſer verflüchtigt hat. 
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einiger Zeit wieder. Sobald zwei Wägungen 
binter einander gleich find, Tann man annehmen, 
daß das Waffer verdunftet ift, welches die Milch 
bei 100% 8, verlieren ann. Hat man das Ges 
wicht der leeren Schale, des Gypfes und ber 
Mitch vorher genau notirt, fo kann aus bem Ges 
wicht der vollen Schale der Gehalt der Mildy an 
feften Beftandtheiten Leicht berechnet werben. Der 
Gyps muß gebrannt, wieder gelöfht, dann als 
Pulver bei 100° E, getrodnet und in einer wohls 
verfchloffenen Klafche bewahrt werben. Will man 
nun auch noch wiffen, wie viel Bett in dem feften 
Rüdftande enthalten ift, fo zieht man das erhals 
tene Pulver mit Schwefelfäure aus, Der babei 
ermittelte Gewichtsverluft gibt die Menge des in 
der Mitch enthalten gewefenen Fettes. 


Milchvermehrung. Um Kühe mildhreicher 
zu maden, läßt man die Euter tragender Ferſen 
8 Moden lang vor dem Kalben an den Zigen 
sieben, wie es beim Melken zu gefchehen pflegt. 
Um Kühe, welche an Mil nadylaffen, wieder 
milchreich zu machen, fobald nur die Urfachen ber 
Milhverminderung weder in einem krankhaften 
3uftande, noch in der Futtergröße zu fuchen ift, 
fol man jeder Kub täglich 4 Mal 1 Eßlöffel voll 
von folgender Mifhung auf das Futter geben: 
Goldfarbiger Spießglanzfchwefel 2 Quentchen, 
Fenchel-, Dill: und Wachholderbeerenpulver, von 
jedem 6 Loth. 


Milchverſetzung. Nach der Geburt ber 
Kinder fol der Trieb der früher zur Ernährung 
ber Kinder in der Gebärmutter verbrauchten 
Säfte nad ben Brüften fi wenden; durch frank: 
haften Reiz an irgend einem andern Drte des 
Körpers, befonders Entzündungen der Gebärs 
mutter oder des Bauchfells, wird er dahin gezogen 
oder, wenn durch Erkältung, Schred und andere 
fhädliche Einwirkungen die Milchabfonderung 
zurüdgetrieben wird, dahin geworfen, die Ent— 
zündung vermehrt und das Blut fo did gemacht, 
daß es mildhähnliche Stoffe ablagert. Man hat 
Milchverſetzung zu befürdten, wenn fih vom 
3, — 5, Zage nad der Entbindung wenig Milch 
in den Brüften zeigt, da doch zu bdiefer Zeit der 
Milchzutritt am Stärkften fein ſollte. Man fuche 


deshalb auf alle Weife, durch Anlegen bes Kindes, 


ftarkes Krottiren, Ziehgläſer und trodne Schröpfs 


köpfe auf die Bruft die Milhabfonderung zu bes 


fördern, aud wenn die Mutter nicht ftillen will, 
da das Eintreten der Milch in die Brüfte zu den 
Berrichtungen des Wochenbettes gehört, Gelingt 
diefes nicht, und Außern fih Schmerz im Unters 
leibe oder im Gehirn, fo rufe man den Arzt, da 
4 beginnende Krankheit leicht tödtlid werden 
ann, 


Milchwaſſer, ift ein Getränk für Bicbers 
kranke, Man gießt 1 Quart gute Mil und ein 
Glas friiches Waffer zufammen, mifcht ein Wein: 


Man |glas voll Pomeranzenblütenwafler und Zuder 


bringt dann die Schale auf die Wage, merkt ſich nach Belieben bei, fchüttelt die Flüſſigkeit, bis der 
das Gewicht, erhigt fie nochmals und wägt nad | Buder zergangen ift, und trinkt fie dann, 
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Milchwirthſchaft. 


Milchwirthſchaft, begreift außer denjeni⸗ 
gen Beſchaͤftigungen, welche ſich auf die Milch ſelbſt 
beziehen (ſ. Melken, Milch, Milchlokal, 
Milchäſche), die Bereitung von Milchcon— 
ferve, Butter und Käſe(ſ. d.). Bei der Milde: 
wirthſchaft iſt ein Umſtand von größter Wichtig— 
keit: die ängſtlichſte Reinlichkeit, ſowohl der Milch⸗ 
geſchirre als des Milchlokals, weil ſonſt Milch und 
Rabm und die daraus bereiteten Waaren uns 
ſchmackhaft werden, fich kürzere Zeit halten, und 
auch einen Berluft an der Menge erleiden. 
täglich müffen daher die Seihetücher eingebrüht 
und rein gewafchen, alle Mildhgeräthe fofort nach 
ihrer Entleerung oder ihrem Gebrauch mit heißem 
Maffer oder noch beffer mit Aſchenlauge tüchtig 
und namentlich in den Fugen mittelft einer Bürfte 
von fteifen Borften ausgefcheuert, mit kaltem 
Waſſer nachgefpült, ausgetrodnet unb bann zum 
volllommenen Ab- und Xustrodnen auf cin reines 
Stellbret gebracht werden. Nichts ift nachtheis 
liger, als die Milchgefchirre längere Zeit feucht 
fiehen zu laffen; bei ungünftiger Witterung fol 
man daher die gereinigten Milchgefchirre über ans 
gezündeten Spänen austrodnen. Bemerkt man 
doh Säure in den Mitchgefchirren, fo müffen dies 
felben entweder ausgekocht oder mit friichem kal— 
ten Brunnenwaffer angefüllt, mit diefem Waffer 
wenigftens 48 Stunden ftehen gelaflen und dann 
mit ftarker Lauge ausgewafchen werden. Der 
Aufbewahrungsort der Milch ift öfters, womög— 
lich alltäglich, zu reinigen. Der Fußboden ift 
mit frifhem Waffer zu fcheuern und abzufpülen ; 
auch bie wenigfte Mitch, welche verfchütter wurde, 
ift fofort aufzutrodnen; die Bänke, weldhe um 
das Milchlokal laufen, find öfters zu fcheuern, 
und Wände und Dede zeitweilig zu weißen. Sf 
das Milchlokal mit der Mitch ſchädlichen Dünften 
angefüllt, oder zeigt fich die Mitch fehlerhaft, fo 
ift das Milchlokal zu räudern (f. Morveau’s 
{he Räuderungen). 

‚  Milchzucker, ift ein Beftandtheit der Milch 
(f. d.). Nach dem Abſcheiden der Butter und 
dem Gerinnen bes Käfeftoffes bleibt der Mitch: 
zucker in der wäflerigen Flüſſigkeit und kann daraus 
in Erpftallifirten Maffen dargeftellt werden. Der 
Milchzucker verwandelt fih unter dem Einfluß 
ftarker Säuern in Zrauben:, Krümelzuder und 
ift deshalb indirect gährungsfähig. Er ift der 
einzige Zuder, den der thierifche Gährungsproceß 
erzeugt und unter allen Zuderarten am Wenigften 
löstih und am MWenigften füßfchmedend Er 
knirſcht zwifchen den Zähnen, Löft ſich in 3 Theis 
Ien fiedenden und 6 Theilen kalten Waffers und 
Zann nicht in die geiftige, wohl aber in die Milch: 
fäuregährung übergeben, welche Erſcheinung dem 
Sauerwerden der Milh zum Grunde Tiegt 
Ci. Mithfäure und Milch). Man kann ſich 
des Mitchzuders, in fiedendem Waſſer aufgelöft, 
ftatt der Molken bedienen, In Gaben von 
10 — 20 Gran führt er bei Neugebornen ab, ift 
dazu beffer als der Rhabarberſyrup und erfeht 
bei altmilchenden Ammen die dem Säuglinge fo 
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Milch der Woͤchnerin. 
| Millefiori, ift ein fehr beliebtes Lurusglas, 
beffen Wefen in einer fommetrifchen Zufammen: 
ſtellung von verfhiedenartig gefärbten Glasfäen 
beſteht, die in die durchſichtige Glasmaffe einge 
fhloffen find. Sie erfcheinen entweder als fpiral: 
ähnliche Linien oder, wenn man den Querburd- 
fchnitt der Fäden fieht, ald Blumen, Sterne ıc. 

Milligramme, ift gleich */,ooo Gramm: 


| nothwenbige, gelind abführende erfte wäſſtrigt 
| 


Au: |(j. d 


.d.). 
Millimeter, iſt glei "/,ooo Meter (i.?.). 

Milreis, ift eine portugieſiſche Rechnungt 
münze von 1000 Reis = 1 Thlr. 18'/, Bar. 

Milz, it ein Organ des menschlichen Körpers, 
das in der linken Bauchhöhle unter den kurzen Rip: 
pen mit einer flaben Seite am Magen unter bm 
Zwerchfell und an der Niere liegt. Sie ift län: 
lich rund, bläulich oder bleichroth, weichſeftig 
zart, befteht aus fehr feinen Zellchen oder Blis 
chen und Bleinen drüfenartigen Körperden, di 
man aber in der darin und barum ausgegoffenen 
Blutmaffe nur bei genauer Unterfuchung bemerkt 
und bie wahrfcheinlih zur Veränderung di 
Blutes wirken. Durch mehrere Gefäße ſteht ſi 
mit dem Magen in genauer Verbindung, un 
biefe find es, welche beim Blutbrechen das Blut 
geben und auf den Magen wirken oder burd 
welche der Magen auf die Milz und die Biutmafl: 
wirkt. Die Nerven erhält die Milz vom Sonne: 
geflecht; fie ift alfo dem Willen nicht untertban. 
Ihre Verrichtung ift no dunkel. Man glautt, 
daß fie das Blut zur Gallenabfonderung vorbe 
reite oder zur Verdünnung deffelben diene. Ei 
ift mancher Veränderung fähig, erweicht fehr leich 
und waͤchſt namentlich in lange dauernden kaltır 
Fiebern zu bedeutender Größe, dem f. g. Fiebr 
kuchen, an (f. Milganfhwellung). 

Miilzanfchwellung. Bei dem kalten fie 
ber fchwillt gewöhnlich die Milz beträchtlich auf. 
Es ift ſehr wichtig, die Milz auf ihren gewöhnt: 
hen Umfang durch ärztliche Hilfe zurücdzufüdren, 
denn wenn eine Vergrößerung bderfelben länger: 
Zeit belebt, fo find mandyerlei Störungen ie 
Blutumlauf und in ber Ernährung der Krankı 
und oft lebensgefährlihe Krankheiten die ipäter, 
vielleicht nad mehreren Jahren erft eintrermi 
Folge. 

Milzbrand, eine Krankheit, 1. der Gaͤnſt 
Der Kopf ift fehr aufgetrieben, das Thier erbrid: 
einen grünlihen, fäuerlih riechenden, zäbe 
Schleim, ber fi vom Schnabel bis zur Er 
in langen Fäden jpinnt; die Ertremitäten fin), 
ftatt roth belegt, in’s Gelbe fpielend und mil; 
zuicht erfolgt der Tod. Urfache diefer Krankhei 


‚find Stodungen bes Bluts in den Herzkammett 


und in allen Blutgefäßen, welche das Pfortader 
foftem bilden, eine mißartige Erweichung WM 
kunge mit den Spuren einer vorangehenden Ent 
zündung, brandartige Entzündung der Leber und 
Milz und theilmeife brandige Stellen im Darm: 
kanal, fomwie ein Ueberfchug von Galle in alın 


Milzbrand. 
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hoblen Baucheingeweiden nmebft einer ſtrotzend derfelbe in heißen Sommertagen, befonders bei 


vollen Sallenblafe, 


Man muß die Thiere den ſchwüler Gemitterluft. 


Auch verborbenes Kutter 


zerftörenden und befonders den Typhus begünfti: |, und faulendes Waſſer mögen Urſache der Kranke 


genden Einflüffen entziehen. 
t0d). 2. Der Pferde. Die Krankheit beginnt 
mit einem flarken Kroftanfall, das Pferd fenkt den 
Kopf, ift matt, das Haar gefträubt, die Haut kühl 
oder brennend heiß und mit großen Beulen bes 
fegt. Der Milzbrand kommt mitunter in hei: 
gen Sommertagen vor und erheifcht bie fchleus 
nigfte Hilfe, zuerſt einen ſtarken Aderlaß von 
10—14 Pfd. Blut, der nöthigenfalla nah 18— 24 
Stunden zu wieberholen ift. Dann gibt man alle 
Ya Stunden 1 Loth Schwefelfäure in '/, Quart 
Mehlwafler und begiept den Körper fo lange mit 
kaltem Waffer, bis Zittern der Glieder, Mift: und 
Harnentleerung erfolgt. Bei hartnädiger Ber: 
ftopfung fegt man häufig Kipftiere von Salzwaffer. 
Durch die Gefchwülfte werden Eiterbrände ges 
zogen; ift aber ihre Zahl fehr groß, fo brennt 
man fie ſtark mit einem Glüheifen und beftreicht 
fie bann mit Zerpentinöl, Blut, Auswurfftoffe 
und Sadaver find forgfältig zu vergraben. 3. Des 
Rindviehs. Bei demfelben erfcheint der Milz: 
brand fehr oft ploͤtzlich; das Thier fintt zuſam⸗ 
men, bat ſtarke Zudungen, große Angft, wendet 
fih hin und her, taumelt, zittert, fegt die zitterns 
den Füße weit auseinander, ſteht wohl auch wie 
betäubt ſtill oder geräth in eine Art Wuth, brüllt 
laut, rennt wild umher, flürgt dann zu Boden, 
oder es flürgt Anfangs zu Boben und ſchäumt 
aus Maul und Naſe, wobei nicht felten ber 
Schaum mit Blut gemifcht erfcheint. Gleich nad 
dem Tode fließt aus NRafe und After Blut, der 
Bauch ſchwillt ftark auf, und der Gadaver geht in 
ſtinkende Faulniß über. Nimmt der Milgbrand kei: 
nen fo rajchen Berlauf, fo find die Symptome fol: 
gende: Die Hinterfchenkel zittern, in der Haut 
zeigen fi Zudungen, bas Thier ift matt, flieht 
mit geſenktem Kopfe, die Milch verdünnt ſich auf: 
fallend ſchnell oder nimmt doch bedeutend ab. In 
andern Källen beginnt die Krankheit, zumal bei 
fetten und robuften Thieren, mit Brüllen und 
Zoben, öfterem gewaltfamen Nieberwerfen, Schlar 
gen mit den Binterfüßen gegen ben Baud, 
Stampfen mit den Füßen ic. Viele Kranke vers 
tieren die Kreßluft gänzlih, andere frefien fort. 
Die Augen find feurig und glänzend, fpäter wer: 
den fie matt und trübe, die Augenlider gelb, bas 
Athmen ift mühfam und flöhnend, und im Maule 
zeige ſich eine große Hige. In diefem Zuſtande 
kann das kranke Thier bis 36 Stunden verharren ; 
dann erfalten die Beine, der Athem wird kühl, 
das Thier fallt zu Boden und flirbt unter Zuduns 
gen. Zuweilen finden ſich während der Krankheit 
bier und da am Körper, am Meiften in der 
Gegend des Kehlkopfs, Beulen und Geſchwülſte, 
die bald kalt, bald warm find. Dieſe Gefchmülfte 
heißen Milzbrandbeulen oder Anthrax⸗Karbunkeln 
und erreichen zumeilen die Größe eines Menfchen: 
Eopfes. Die Urfachen des Milgbrandes find noch 
nicht zuverläflig ermittelt; vorzugsweiſe zeigt ſich 


(S. aub Bänfez | heit fein. Meift herrfcht der Milzbrand bei vielen 


Stüden in einem Stalle. Kaft die meiften ber 
bisher gegen diefe Krankheit empfohlenen Mittel 
haben fich als unwirkſam erwieſen. Leichter als 
die Heilung ift die Vorbeugung. In diefer Bes 
ziehung ift zu empfehlen: Veränderung bes Fut— 
ters, mamentlich gefäuertes Futters, tägliches 
mehrmaliges Begießen der Thiere mit altem 
Waffer, Aufenthalt derfelben in Fühlen, luftigen 
Ställen, tägliches Darreihen von Waffer, in dem 
glühendes Eifen gelöfcht worden, Salztrank bei 
Hartleibigkeit und Verftopfung. Als ein erprobs 
tes Heilmittel wurde in neuefter Zeit der Liquor 
Ammonü coceinellinus empfohlen, Man bereitet 
ihn, intem man 1 Pfd. Salmiafgeift mit 1 Loth 
gepulverter Gocdenille vermifht, 24 Stunden in 
einer verfchloffenen Flaſche hinftellt und die Flüſſig⸗ 
keit filtriert. Won diefer Klüffigkeit gibt man 
einem Kalbe bis zu 1 Jahre 5, 10 — 20 Zropfen, 
einem 1 — 3jährigen Rinde 20, 30—60 Zropfen, 
einer Kuh 40—-80 Zropfen unter 3—6 Obertaffen 
kalten Flußwaſſers. Das Eingeben wird fo lange 
fortgefegt, bie das Kieber geringer wirb oder aufs 
hört und fich wieder Freßluſt zeigt. Anfangs gibt 
man alle 5—10 Minuten, bei Befferung alle '/,, 
1/2, 1— 2 Stunden ein. Zum Kutter erhält das 
kranke Thier Schrotwaffer, geſchnittene Möhren 
oder gutes Wieſenheu. Iſt ein Karbunfel vors 
handen, fo wälcht man bdiefen öfters mit Salmiak⸗ 
geift. Wergrößert er ſich, fo muß ein Einſchnitt 
in benfelben gemacht und die Wunde mit Salmiak— 
geift gewafchen werben. Die Homdopathie 
wendet 5— 6 Streufügelchen Anthraein in einem 
Stückchen ausgehöhlten Brotes alle 15 — 30 Mis 
nuten an, bis Befferung erfolgt. Iſt bie Gefahr 
befeitigt, fo gibt man noch alle 6 Stunden 1 Gabe 
Anthracin, bis die Genefung erfolgt, Mangel 
an Freßluſt und Zrägheit des Darmlanals hebt 
man mit Nux vomiea, Beulen mit Spirit. vin. 
sulphur, Das Anthracin wird aus ber dicklichen 
Jauche der Milz eines vom Milgbrande gefallenen 
Rindes wie andere homöopathiſcheArzneien bereitet, 
4. Der Schweine Das Schwein geht langs 
fam und ſchwankt im Stalle, wird heiß am Körper, 
zeigt Fieber mit Kroft und Zittern an einzelnen 
Theilen des Körpers, gähnt öfter, ftedt fi in 
die Streu, ber Appetit ift fehr vermindert, bas 
Schluden erfchmwert, beim Saufen wird ber Rüffel 
tief in's Waffer gehalten, das Grunzen ift Heiler, 
es stellt fih Würgen, Neigung zum Erbreden 
und Berftopfung ein. Am zweiten Zage iſt bas 
| Ktomen vermehrt, an ber Kopfgegend der beiden 
Seiten des Halfes entfteht eine dunkelrothe Ges 
ſchwulſt, die ſchnell um ſich greift, und gleichzeitig 
entftehen an ber Oberfläche des Körpers rothe 
Bleden. Der Uebergang biefer Kleden in’s Blaue 
zeigt meift einen übeln Ausgang der Krankheit an, 
Bleibt aber die Karbe ber Flecke und ber Geſchwulſt 
gleich roth, und behält das Thier über den ganzen 
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Körper eine gleihförmige Wärme, fo iſt Hoffnung 
zur Heilung vorhanden. Die Urfachen find An: 
ftedung, heiße Witterung mit abwechfelnd fchwüs 
len und darauf folgenden kühlen Tagen und ver: 
borbene Stallluft. Zur Vorbeugung der Krank: 
heit hält man die Thiere bei heißer Witterung in 
fühlen, luftigen und reinen Ställen und läßt es 
nicht an frifhem Waffer fehlen. Während der 
beißen Sommermonate gibt man ein Pulver aus 
3 Loth Glauberfalz, 2 Loth Weinftein, 1 Roth 
Schwefel und 1 Quentchen Spießglanzoxyd wö— 
&hentlib 2—3 Mal früh und am Abend 1 There: 
löffel voll in Sauermilh. Zum Saufen gibt man 
frifhes Waffer und etwas Eifig. Iſt die Krank: 
beit fhon ausgebrochen, fo macht man einen ftars 
ten Aderlaß und begießt den Körper mit kaltem 
Waffer, Haben die Thiere Neigung zum Bre— 
chen, fo gibt man den kleinen 3— 4, ben großen 
5—6 Gran Bredhmeinftein mit Waffer zur Hälfte 
ein; erfolgt nach '/, Stunde fein Bredhen, fo gibt 
man bie andere Hälfte. 2—3 Stunden nad dem 
Erbrechen gibt man 2Quentchen gereinigten Sal: 
peter, 2 Qutchn. gereinigten Weinftein upb 1 
Qutchn. guten Rhabarber in 3/, Quart Waffer 
auf einmal, reicht oft Sauermild, hält die Thiere 
warm und fest ihnen einige Klufticre aus Seifen: 
waſſer, Leindl und Kochſalz. Die Gefchmulft des 
Halfes reibt man mit einer Salbe aus 2 Qutchn. 


Spanifchfliegenpulver, 1 Loth Zerpentinöl und | 


1 Loth Schweinefett täglib 3 Mal ein. An den 
Dhren ftedt man in die geöffnete Haut ein kleines 
Stüdhen weiße Nießwurz. Das Kutter befteht 
in angebrühter Kleie, Brot in Sauermildh, Obft, 
Kartoffeln, das Saufen in Waffer, das mit Schwer 
felfäure gefäuert ift. Die kranken Thiere laffe 
man öfters in’s Kreie. 

Milzbrandgift. Wenn Blut oder andere 
Theile eines am Milzbrand erkrankten oder ge: 
fallenen Thieres auf die Haut des Menfchen übers 
tragen werben, fo entfteht auf diefer Stelle ein 
Hirſenkorn großes Knötchen, aus dem fich bald 
ein mit gelblicher, übelriechender Klüffigkeit gefülls 
tes Bläschen bildet, das durch Juden zum Auf: 
tragen nöthigt, und aus dem ein Geſchwür mit 
entzündetem Hofe entfteht. Die Entzündung um 
biefes Geſchwür nimmt in der Maße zu, als es 
feinen bösartigen Verlauf deutlicher werben läßt, 
indem es nicht heilt, fondern fich immer weiter 
ausbreitet. Das Geſchwür hat einen ftinkenden 
Geruch, und ein Theil der Haut, auf ber es ſich 
befindet, wird brandig. In günftigen Fällen ftirbt 
biefer Theil ber Haut ab, das Geſchwuͤr um: 
gibt fi mit einer genauen Grenze und heilt all: 
mälig; in ungünftigen Källen dagegen, nament: 
lih wenn nicht zeitig genug ärztliche Hilfe gefucht 
wird, fchreitet die brandige WVerheerung immer 
weiter fort, erfaßt den größten Theil des Körpers 
und führt den Zod herbei, 
Bilbung bes Gefhmwürs treten in der Regel Appes 
titmangel, Schlaflofigkeit, Erbrechen, Kopfſchmerz, 
Hitze, Kieber ein, Unter die wirkfamften Vor— 
beugungsmittel gehört die größte Vorſicht bei der 
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Milzentzuͤndung. 


Berührung bes kranken Theils, indem man Hand: 
ſchuhe anzieht, Kein Theil eines folden kranken 
Thiers darf verarbeitet werben, vielmehr muf der 
‚todte Körper eines ſolchen Thiers fo nel ai 
möglidy unter die Erde gegraben werben. Di 
Mittel gegen das Milzbrandgift beſtehen bis zur 
Ankunft des Arztes darin, daß man die Pufıl 
auffchneibet, fie mit Salzfäure reinigt und warm: 
Umſchläge von in Waffer gekochter Semmelkrum: 
mit Zuſatz von Chlorwaſſer auflegt. 

Milzentzündung, entftcht nah Schlau, 
Stoßen, beftigem Tanzen, Laufen, Schreien, bi: 
tem Zrun bei erhbistem Magen, Genuß bitier 
Getränke und zeigt ſich durch plötzlich entfiche: 
den, ftehenden, bohrenden Schmerz in ber linke 
Seite, der durch Legen auf bie rechte Seite un 
durch Drud vermehrt wird, durch Auftreibun 
und Higeber Gegend, Fieber, Angft, Würgen, &: 
brechen, oft mit ſchaumigem Blut, das die Schmur: 
zen durch bie Anftrengung vermehrt, bie aber nad 
der Entleerung gemildert werden. Entzündunan 
| der linken Reberhälfte önnen zu Zäufchungen fit: 
‚ren. Man laffe zur Aber, fege Blutegel, trink 
viel fühle, milde Getränke mit Weinfteinrabn, 
‚am Beften Wafler, Buttermilch, Pflaumenbrüh 
‚und hüte fi vor allen reizenden Dingen, m 
| Brechmitteln und gebe täglich einige Kofi. 
ı Die Milzentzündung gebt leicht in Eiterung übe. 
Drilzitechen, nennt man den ftechenden, di 
Athmen bindernden Schmerz in der linken Exit, 
der bei heftigem Laufen, Reiten oder Zangen mi: 
ſteht, und zwar meift bei vollem Magen oder mın 
Blähungen die Gedärme auftreiben. Auch de 
zu befcdhleunigte Athmen, wobei nur eilig au* 
geathmet und fchnell wieder Luft eingeattmi 
wird, ann dazu beitragen, und dieſes ift beien 
ders dann ber Fall, wenn der Schmerz quer durd 
den Körper zu geben fcheint. Die erfte Art mt: 
fteht vom Blutandrange nach der Milz oder dm 
Drud ber ausgedehnten Eingeweide auf die Wü 
und kommt nur bei ſolchen Menfdyen vor, d 
eine fhlechte, zur Erzeugung von Luft gentich 
Verdauung haben und häufig verftopft find, ede 
bei Frauenzimmern, bie fich feft fchnüren. Se 
Augenblid der Entftehung hilft es etwas, mn 
man die Seiten brüdt und preßt, das Athmen or 
hält und ſchnell etwas trinkt oder einen Bife 
ißt, Gegen bie Öftere Wiederkehr hat man fir 
 beffere Verdauung und offenen Leib zu forgen, un 
alle blähenden Speifen, befonders Koblarten, OH 
mit der Schale und ſchwere, fette Gerichte zu © 
meiden. 

Mimofa oder Sinnpflanze, ift ein ir 
gewähs. Die Behandlung ift ganz wie bei de 
Akazie (f. d.). Die Pflanzen erhalten nat 
und nach größere Töpfe, einen warmen Standen 
und im Sommer reichlich Luft und Waffer. Bi) 
rend ber Blütezeit oder in der wärmften Jahresi” 
kann man fie vor ein fonniges Zimmerfenfter fd 
len. Im Herbft ſchneidet man bie langen Jen 
etwas zurüd und übermwintert die Pflanzen 
8— 1208, bei fpärlicher Befeuchtung. 








‘ Mimulus, 


Mimulus, eine Zierpflange, bie ſich gut in 
Linien, Maffen und Gruppen im Freien, fowie in 
Zöpfen mat, Cine Mifhung von gutem alten 
Lehm mit zerfegter Kubdüngererde und !,, Fluß: 
fand ift die befte Zopferde. Die Durdminterung 
geſchieht in einem luftigen, froftfreien Zimmer 
nahe am Fenfter. Den feinen Samen füet man 
im März oder April in Zöpfe, drüdt ihn nur 
fanft an und hält ihn im Zimmer oder lauwarmen 
Miftbeete etwas ſchattig, luftig und mäßig feucht. 
Die jungen Pflanzen der zeitlicheren Arten fest 
man erft in Töpfe und hält fie, bis fie etwas er: 
ftarkt find, unter dem Fenfter eines kühlen Mift: 
beetes; dann verjegt man fie in’s Freie. Die 
perennirenden Arten fann man auch durch Theis 
lung vermehren. 

Minderer’s Geift, befteht aus gleichen 
Zheilen Effigfalmiat und deftillirtem Waffer und 
wirb eben fo wie der @ffigfalmiak (f.d.), aber 
in doppelter Gabe angewendet. Gr wirkt weit 
- fhwäder als ber Eifigfalmiat. 

Mineralblau, ift eine blaue Malerfarbe, 
weſentlich aus Kupferoxydhydrat beftehend. Man 
ftelt fie dar, indem man eine Löfung von falpeter: 
fauerm Kupferoxyd mit Aetzkalk fällt, Der aus: 
gewaſchene Niederſchlag wird ziemlich getrodnet 
und bann mit Kreide und Gyps nüaneirt, 

Mineralfarben, dienen zum Faͤrben meh: 
rerer Sachen, zum Malen und Anftreihen. Es 
gehören zu ihnen die metallifchen Karben oder bie 
färbenden Metalloryde und bie erdigen Karben. 

Mineralgifte, find ſolche Gifte, die das Mis 
neralreich Liefert. Es gehören zu ihnen ber Ars 
ſenik, bas Blei, bas Kupfer, Meffing, 
Quedfilber, Binnober, Zink, Wis: 
muth, Spießglanz, Höllenftein, Bir 
trioldöl, Schwefelfäure, Salzfäure und 
Phosphor (f.d.). 

Mineralgrün, ift theils das Scheel’: 
fe, theils das Braunſchweigergrünz doch 
verſteht man darunter auch anderes Kupfergrün. 

Mineralienſammlung, iſt ein nothwen: 
diges Hilfsmittel zum Studium der Mineralogie. 

Man unterſcheidet oryktognoſtiſche und geogno: 
ſtiſche Sammlungen. Eine oryktognoſtiſche 
Sammlung fol aus 3 Abtheilungen beſtehen: 
1. Einer Kennzeichenſammlung, d. b. einer Samm⸗ 
lung folcher Stüde, an melden die in ber Kenn: 
zeichenlehre aufgeführten Kennzeichen ganz befons 
ders deutlich zu fehen find und welche nach dieſen 
Kennzeihen wieder in befondere Gruppen zerfalz 
Ien. 2. Einer fpftematifhen Sammlung, d. h. der 
eigentlichen Kernfammlung, in ber die Stücke 
noch einem Syſtem georbnet find. 3. Einer 
Schaufammlung von befonbers ausgezeichneten, 
großen Eremplaren, bie man unter Glaskäften 
oben auf ben Schrank zu flellen pfleat. Dem 
Anfänger ift zu rathen, mit einer nad) einem bes 
ftimmten Spyftem geordneten Eleinen angelauften 
Sammlung ben Grund zu legen. Hat er auf 
andere Weife, durch Kauf, Selbftauffuhung zc., 
eine Sammlung zufammengebracht, fo foll er die⸗ 
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felbe von einem Sachverftänbigen foftematifch orbs 
nen laffen, wenn ihm die dazu nöthigen Kenntniffe 
abgehen, Zunächſt hat man dafür zu forgen, in 
der Sammlung fo viel als möglich alle Arten des 
gewählten Syſtems zu repräfentiren; ift diefes 
einigermaßen erreicht, fo ftrebe man nach verfchies 
denen Abänderungen der Arten, namentlid der 
Farbenfuiten zc., endlich aud von bloßen Bors 
kommenverſchiedenheiten. So viel als möglid) 
wähle man Stüde von einer Größe, etwa 3 Zoll 
lang und 2 Boll breit. Man kaufe nur ganz 
friſche, unbeftoßene, reine Stüde. Damit jedes 
Stüd ficher liege, muß es mit einem flachen Papp⸗ 
fäfthen von angemefjfener Größe verfehen wer— 
den und in baffelbe mit der charakteriftifhen Seite 
nad oben gelegt werden. Die Käftchen flellt man 
in bie gut fehließenden Käften eines hölzernen 
Schrantes, der am Beften mit Klügelthüren zu 
verfehen ift, um den Staub abzuhalten. Bor 
Staub und Keucdtiateit muß man eine Mineras 
lienfammtung forgfältig hüten und erfteren durch 
Abblaſen mit einem Blafebalge oder Abftäuben 
mit fanften Pinfeln und kleinen Bürften von den 
Stüden entfernen. Jedes Stüd ift mit einer 
aufgetlebten oder beigelegten Nummer, welde 
auf den genau zu führenden Katalog hinweiſt, fos 
wie mit einer unten in das Käftchen zu legens 
ben, geichriebenen Etiquette verfehen, welche 
den Namen und die nähere Bezeichnung ber 
dur das Stüd repräfentirten Art, bie Angabe 
des Muttergefteins und ber etwa begleitenden 
Stoffe, den Kundort, Preis und die Erwer—⸗ 
bungsart enthält. Schauſtücke werden unter 
Glaskäſten auf den Schränken gruppirt. Geo— 
gnoftifhbe Sammlungen jtönnen zuerft 
nur Relsartenfammlungen, ohne Rüdfiht auf 
Alter und Anordnung ber G@efteine fein. Sie 
find na einem der befannten Syfteme ber Fels— 
arten zu ordnen. Noch beffer flellt man aber 
die Kelsarten mit Rüdfibt auf ihre allgemeine 
Alters: und Gchictenfolge zufammen. ine 
dritte Art bilden die geognoftifhen Buiten, welche 
die Gebirgsarten eines Gebirgs mit ihrer Auf: 
einanderfolge enthalten. Am Belebrendften für 
den Anfänger ift die zweite Art der Sammlungen, 
bei welcher zugleid auf die für jede Kormation 
harakteriftiihen Berfteinerungen Rüdfiht ges 
nommen wird, Am Beften fauft man eine nad 
einem angenommenen geologifchen Syfteme ges 
ordnete Sammlung als Grundlage, Bei ber 
Aufftellung find folgende allgemeine Regeln zu 
beobachten: Die Stüde müffen von gleichem For⸗ 
mat, am Beften 9 Quadratzoll groß und fo regel: 
mäßig als möglich aefchlagen fein. Jedes Stüd 
iſt mit einer Etiquette zu verfehen, auf der, außer 
Benennung und Bezeichnung des Gebirgs, bie Las 
gerungsverhältniffe und ber Fundort genau mit 
Verweiſung auf diejenigen Eremplare der Samms 
lung, welche die näcften Nachbarn in der Ratur 
repräfentiren, anzugeben find, Bei ſolchen Steis 
nen, welche, wenn fie zu Tage ausgehen, befonbere 
Veränderungen erleiden, ſuche man andere friſch 
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gebrochene, auch vermwitterte unb veränderte 
Stüde zu erhalten, überhaupt die einzelnen Gr: 
fteine zum Gefammtbilde einer Kormation zu vers 
einigen, Gelbftgefammelte Petrefacten muß man 
duch Sachverſtändige beftimmen laffen. Zum 
Sammeln der Gefteine find verfchiedenartige 
Hämmer, kurze Steinmeifel, eine ſtarke Kneip: 
zange, einige gut gehärtete Keilen, ein magneti: 
firter Feuerftaht, ein Inftrument zum Meffen der 
Winkel an Kryftallen, eine bydroftatifhe Wage 
mit @inlegegewichten zur Beftimmung des fpecifis 
[hen Gewichts ber Gefteine, ein Löthrohrapparat 
und einige ftarte Säuren und Alkalien erforder: 
lich. Ausführliche Auskunft über Mineralienfamms 
lungen ertheilt v. Leonbarb’s Agenda geognostica, 

Mineralifcher Dünger, trägt unmittelbar 
zur Ernährung der Pflanzen bei, indem der eine 
oder andere feiner Beftandtheile in bie Pflanzen 
als Nahrung übergeht. Außerdem wirkt er auf 
die noch nicht zerfegten organifchen Stoffe im 
Boden auflöfend, befördert die Anziehung ber 
Atmofpbärilien und trägt zur Herftellung eines 
angemeffenen Verbältniffes zwiſchen Keuchtigkeit 
und Wärme im Boden bei, Zu dem mineralifchen 
Dünger gehören: Kalk, Gyps, Mergel, 
Aſche (f. d.) 

Mineralſäuren, wie Salz-, Salpeter-, 
Schwefel⸗, Phosphorſäure, wirken in großer 
Menge getrunfen, ägend auf die Schleimhaut, 
welche fie berühren ; daher ericheint die innere Kläche 
bed Mundes weiß, ale ob fie verbrannt wäre, und 
jede Berührung derfelben verurfact beftigeSchmer: 
zen. Ein Gleiches gilt von der Speiferöbre, dem 
Magen, ber Luftröbre und dem Kehlkopfe. Die 
Erfcheinungen nad dem Aufnehmen diefer Säure 
im Magen find im Wefentlichen diefelben, wie bei 
ben Vergiftungen durch Metall; daher ift auch 
die Behandlung die nämliche; nur ift noch zu 
ratben, daß der Kranke eine möglichft ftarke Auf: 
löfung von Soda, Zohlenfaurer Magnefia oder 
Kreide trinkt. 

Mineraltbeer, Mineralfitt. Man 
beftillirt Steinkoblentheer und erhält dabei im 
Beginn der Deftilation ein äußerft flüchtiges Del 
von etwa 5— 10° Gartier, welches befonders 
aufgefangen wird. In Folge fortgefegter Deftilla: 
tion erfcheint fpäter ein Del, welches im Waffer 
unterfintt, folglich fchwerer ift, und zulegt Napb: 
talin. Beide Oele find Röfungsmittel für Gummi 
elafticum, befonders wenn fie gereinigt find. Der 
in der Deftillicblafe ſich befindende Rüdftand wird, 
fo lange er noch flüffig ift, abgelaffen und bildet 
ben Mineraltheer, Wird biefer mit feinges 
mahlenem, tbhonigen, Eohlenfauren Kalt zufam: 
mengebracdt, in der Hige damit zu einem Zeig 
zufammengeftampft und in Kormen eingeſchlagen, 
fo erhält manden Mineraltitt(Asphaltmaftir), 
welcher namentlich zu Trottoirs, Dachdedungen ıc. 


benugt wird, Das Reinigen des flüchtigen Anz | 


theils Del gefhieht auf folgende Weife: Um das 


— 598 — 


Mineralteig. 


und Waffer deſtillirt. Man erhält fo ein Del, 
welches 15 — 20% Gartier wiegt. Diefes eignet ſich 
befonders gut zur Auflöfung des Gummi elafticum, 
Die fchwereren Dele werden mit Aetzkalilauge ges 
fbhüttelt und dann verwendet. Es ift nidt unbe: 
dingt nothwendig, dieſe Dele zu reinigen, 

Mineralteig, den man als Geheimmittel 
auf Schärfriemen ftreiht, if ein Gemenge von 
feingepulvertem Schiefer, Wiener Kalk, Blutftein 
und Zinnober, von jedem zu gleichen heilen, 
Man reibt diefe Stoffe auf’s Feinfte, ſchlemmt fie, 
macht fie mit Steindl und Ochſenmark an und 
parfümirt fie beliebia. 

Mineralwäjler, natürliche, find folde 
Quellwaffer, die fib durdy Temperatur und bie 
aus den Kelfen oder der Erde ausgelaufenen, größs 
tentheils dem Salze bes Trinkwaſſers gleichen oder 
verwandte Beltandtheile vom gemeinen Waſſer 
unterfcheiden., Den Beftandtheilen nach find bie 
Mineralquellen entweder floffärmer als gewöhns 
liches Quellwaffer, nähern ſich daher dem reinen 
deftillirten Waffer oder fie find reicher an benfelben 
oder andern Beftandtheilen ale das gemöhnlide 
Brunnenwaffer. Diefe Beftandtheile find der 
Hauptfahe nad: a. Gafe, namentlih Kohlen: 
fäure, außerdem Sauerftoff: und Stidgas, Schwe: 
felz und Koblenwafferftoffigas. b. Salze, und 
war theils die mehr oder weniger bafifch einmir: 
fenden Eohlenfauren Alkalien, befonbers Natron, 
theils bie neutralen Haloids und Mittelfalge der 
Alfalien mit Chlor-, Broms, Jods, Schmefels, 
Phosphor:, Salpeterfäure zc., theild Schwefel: 
altatien, befonders Schwefelnatrium und Schwe 
felcaleium, theils Metallfalge, befonders des 
Eifens mit Kohlenfäure, Schwefelfäure, Kiefel: 
fäure oder Humusfäure. ec. Organiſche Bei: 
miſchungen, wie Humus-, Quell⸗, Eifigfäure, 
Algen, Infuſorien. Hiernach läßt ſich eine Ein— 
theilung in ſtoffarme Quellen, kohlenſaurt 
Quellen (einfache Säuerlinge), Kochſalzquellen 
mit mehr oder weniger Brom⸗ und Jodgehalt, 
alkalifhe Quellen, befonders Natronquellen ode 
mit erdigen Salzen, Bitterquellen, befonders mit 
Glauber: und Bitterfalz, Eifenwaffer (theils 
Säuerlinge, theils Bitriotmaffer) und Schwefel: 
quellen machen, BDauptfählich bie erſtgenang 
ten & fallen ber anfeuchtenden, reinigenden, 
auslaugenden Waffercurmethbode in höberm 
Mape zu, die legtgenannten dagegen den arzni: 
lihen Euren. In Betreff der Temperatur all 
es feinen Wärmegrad vom Nullpunkt bis zu 
Siedehige des Waffers, welcher nicht burd as 
Mineralwaffer repräfentirt wäre, Eigenthümlis 
ift den Mineralquellen als Heilmittel Kolgende: 
1. Die größere Menge bes brauchbaren Materials, 
welche fie ber Eur zur Einwirkung auf den Ora= 
nismus barbieten, was befonders für die Mineral 
badecuren wichtig ift, da es hierburdy möglich wirt, 
theild durch umfänglihe Baſſins, theils durs 
fletiges Zus und Abfließen den Körper mit cine | 


igm anhängende Ammoniak zu trennen, wird es großen Menge ber anfeuchtenden, auslaugente, | 
mit Säure gefhüttelt und dann mit Kalkmilch wärmenden oder kuͤhlenden Flüſſigkeit in Beriy | 
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rung zu erhalten. 2. Die große Gleichförmigkeit, 
namentlich in Betreff der Zemperatur, aber aud 
der Mifhung, erfte bei den Bädern, letztere be: 
fonders bei den Eohlenfaures Eifenorydul enthal: 
tenden Quellen ift von Wichtigkeit. Was bie Ber: 
änderungen anlangt, welde die Mineralquellen 
erleiden, befonders wenn fie für fi in flachen 
Glasfhalen der Luftberübrung ungehindert aus: 
geſetzt, oder wenn fie in paffenden Gylindergläfern 
zu Gliebern galvanifcher Ketten erhoben werben, 
fo unterſcheiden fich die natürlichen Mineralmäffer 
von den Bünftlichen auch dadurdh, daß, während 
diefe an der Luft, wie in Kreifen galvanifcer 
Ketten, auffallend fchnell eintretenden Zerfegungen 
unterliegen, jene bei volllommener Gleichheit aller 
Bedingungen, welchen die künſtlichen Mineral: 
wäffer hierbei unterworfen werben, fich nicht nur 
bei Luftberührung, ſondern aud im galvanifch 
verketteten Zuftande beträchtlich längere Zeit un: 
zerfegt erhalten und erft nad und nad, zum Theil 
ſehr allmälig, in merkbar lebhafte Zerfegungen 
übergehen. Die natürlihen Mineralmäffer find 
äußerft wichtige Heilmittel, deren Wirkfamkeit 
durch Reife, veränderte Lebensweiſe, Freiſein von 
Arbeit, Örtliche klimatiſche Einwirkungen ıc. ver: 
mehrt wird. Weber ihre Anwendung, Heilwir: 
Zung f. Mineralwaffercuren und Eifen: 
waffer, Schmwefelwaffer, Laugenſalz— 
baltige Mineratwäffer, Bitterwaffer, 


Glauberfalgmwaffer, Kodfalzwaffer, 
Säuerlinge. 
Mineralwäſſer, künſtliche. Da bie 


Chemie lehrt, welche Stoffe und welche quantitas 
tiven Verhältniffe unter denfelben in den natür: 
lichen Mineralmäffern enthalten find und ſtatt— 


Neben 
Kohlenfaurem Natron 


Kohlenfaurer Kalkerde 
Koblenfaurer Talkerde 


Kohlenfaurem Natrium und ſchwefelſaurem 
Kali 

Schmwefelfaurer Talkerde 

Schmefelfaurer Thonerbe 

Salpeterfaurer Kalkerde 


Salzfaurer Kalkerde 


Nachdem das zu Mineralwaffer beftimmte Waſſer 
mit ber gehörigen Menge Kohlenſäure geſchwän— 
gert ift, wird in die damit gefüllten Klafchen die 
nöthige Menge der aufgeliften feften Stoffe, als: 
Koblenfaurer Kalk, koblenfaure Magnefia, Fohlen: 
faures Natrium, Eifen, Eifenorydul ꝛc., Alles in 
reinftem Zuftande, zugefegt. Die gut verkorkten 
FKlafchen fest man an einen hinlänglich Falten 
Ort. Will man die fünftlihen Mineralwäffer ben 
natürlihen auch in ber Zemperatur ähnlich mas 
chen, fo ftellt man fie in warmes Waſſer von einer 
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finden, fo ift man im &tanbe, das Waffer ber 
Mineralquellen Fünftlich nachzubilden. Die Nache 
abmung hat befonders folhe Waffer gewählt, 
welche reih an Kohlenfäure find und vermöge 
diefer Erden und Metalloryde aufgelöft enthalten, 
weil eben biefe zu den Eräftigften Heilmitteln ge— 
hören. Das Koblenfäuregas bereitet man, um 
es gleichzeitig mit dem Waffer zu verbinden, auf 
folgende Weife: Man nimmt Bohlenfauern Kalk, 
Kreide, weißen Kalkſpath oder auch weißen Mars 
mor, bringt einen biefer Stoffe in gepulvertem 
Buftand in eine zweibalfige Flafche, deren Geitens 
ſchenkel unter den Trichter einer pneumatifchen 
Wanne, welche mit heißem Waffer gefüllt ift, ges 
leitet wird, gießt dann auf 1 Theil 3 Theile mit 
8 Mal fo viel Waffer verbünnte Schwefelfäure 
und fchließt die Deffnung des Einguffes feft zu. 
Die Klafchen müffen, um eine beträchtliche Menge 
Luft zu gewinnen, fchon ziemlich groß gewählt 
werden. Zum Auffangen der Luft bedient man 
fih 8— 9 Pfd. haltender Flaſchen, die man mit 
reinem falten Brunnenwaffer anfüllt, und läßt in 
jede derfelben fo viel Kohlenfäuregas eintreten, 
dag ungefähr 5 Pfd. Waffer darin zurüdbleiben, 
Man verfchließt dann die Klafchen unter Waffer, 
fchüttelt fie ftark um, Öffnet fie nach jedesmaligem 
Umfchütteln, und zwar fo oft, ald man nod ein 
Eindringen der äußern Luft wahrnimmt. Nach 
24 Stunden füllt man das fohlenfaure Waffer in 
Pleinere Flafchen und verwahrt diefe wohlverftopft 
und verpidt auf. Um vor Irrungen in der Zus 
fammenfegung künftliher Mineralwäfler zu bes 
wahren, find in Nachftehendem diejenigen Salze 
angeführt, welche nicht gleichzeitig in einem Mine: 
ralwaſſer vorhanden fein fönnen. 


kann nicht beftehen 


Salpeterfaure Kalkerde und falzfaure Kalk 
und Zalterbe, 

Schmefelfaure Thonerde (Alaun). 

Schmefelfaure Kalk: und Thonerbe, falpes 
terfaure und falgfaure Kalkerde. 

Salpeterfaure Kalt: und Talkerde, falzfaure 
Kalk: und Talkerde. 

Salpeterfäure und falzfaure Kalkerde. 

Salpeterfäure und falzfaure Kalkerde. 

Irgend ein fhmwefelfaures Salz, außer der 
fchwefelfauren Kalkerde. 

Irgend ein fchmefelfaures Salz, außer der 
ſchwefelſauern Kalkerde. 


beſtimmten Temperatur. In Deutſchland beſtehen 
an vielen Orten Struve'ſche Anſtalten zu Fabri—⸗ 
kation künſtlicher Mineralwäffer. In denſelben 
wird das Waſſer nach gewiſſenhafter chemiſcher 
unterſuchung mit großer Sorgfalt bereitet, und 
es geht ihnen gewiß kein Beſtandtheil der natürs 
lihen Mineralwäffer ab, aber die natürlichen 
Mineralwaffer verhalten ſich doch anders, als bie 
künftlihen. In der Natur kocht das ewige Feuer 
Waffer in verfchloffenen Räumen und läßt es in 
Theile auflöfen, die ſich erft wieder zu andern vers 
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binden unb immerwährende Luftentwidelungen 
machen, die nicht zu erfegen find, wenn man aud) 
eine Reihenfolge der Miſchung einleitet. Ebenfo: 
wenig ift die Temperatur zu erreichen, welche an 
die natürlihen Wäffer weit ſchwächer gebunden 
zu fein fcheint, als an bie fünftlichen, die man bei 
folhen Wärmegraden erft viel jpäter trinken kann, 
wobei alfo viel verfliegen muß. Nichtsdeſtoweni⸗ 
ger darf man die künſtlichen Mineralmäfjer den 
natürlichen nicht zu fehr nachſetzen, da zu klare 
Beweife der Wirkfamkeit jener vorhanden find, aber 
dennoch dürfen fie blos in befondern Fällen als Heil: 
mittel angewendetwerben, ba ibnen, abgefehen von 
ber Aehnlichkeit oder Unähnlichkeit, zu viel Neben: 
bedingungen fehlen, die ſich an Eurorte heilbrins 
gend knüpfen. Beſonders gilt dies von ſolchen 
Kranken, bie in ihrem Wohnorte eine Zrinkanftalt 
haben, indem hier die gewohnte Lebensweiſe nicht 
verlaffen zu werden pflegt. 
Mineralwafierceuren. Obfhon für das 
Gelingen einer jeden Mineralwafferceur die Jahres 
zeit, in welcher diefelbe unternommen wird, von 
höchſter Wichtigkeit ift, fo ift es doch unmöglich, 
für jeden Gurort einen beflimmten Monat anzu: 
geben, weil bei der Wahl der Zeit weniger ber 
Wille des Arztes oder der Entſchluß und Wunſch 
bes Kranken, als vielmehr die Gonftitution des leg: 
tern, feine Krankheit, feine äußern Verhältniſſe 
und die hohe oder niebere, wärmere oder Fältere 
Lage des Gurorts felbft in Betracht kommen 
müffen. &o verlangen 3. B. hochliegende Babe: 
orte mehr den Aufenthalt in der Mitte des Som: 
mers, während die fiefer gelegenen fchon im Brüh: 
jahr und auch im Herbft ein für den Gurgaft 
geeignetes Klima darbieten, Auf gleiche Weife 
befördern die warmen Monate Juni, Zuli und 
Auguft das Gelingen einer Behandlung von Gicht 
und Rheumatismus, während Andrang bes Blutes 
nad edlen Organen mehr im gemäßigten Klima 
des Spätlommers ober im Frühjahr und hohen 
Sommer Heilung finden dürften. Im Allgemei: 
nen fann man aber die Zeit vom Mai bis mit 
September als die zwedmäßigfte für das Begin: 
nen und Vollenden der Minerulwaflercuren, mö: 
gen fie innerlich oder äußerlich gebraucht werden, 
annehmen. Mit Berüdfichtigung der obengedachten 
Umftände dürfte bald der mildere Krühling, alfo Mai 
und Zuni, bald der wärmere Sommer, Juli bie 
etwa Mitte Auguft, bald wieder der fühle Herbft, 
Ende Auguft und September, zu wählen fein. 
Nichtsdeſtoweniger kommen aber bisweilen Fälle 
vor, wo man fich nicht an diefe Jahreszeiten binden 
kann, wo man genöthigt ift, auch den Winter für 
eine ſolche Gur zu wählen, weil es oftmals nicht 
räthlich ift, mit dem Gebrauch eines fo wichtigen 
Heilmittels lange zu zögern, und daß ſich auch der 
Winter in dergleichen Källen zu einer Gur eigne, 
beweifen fo mande glüdlihe Heilungen, welche 
die Bäder von Zeplig, Wiesbaden, Wildbad ꝛc. 
herbeigeführt haben, zumal jest in fehr vielen 
Badeorten die trefflichften Einrichtungen zum Ges 
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Jahreszeit angetroffen werben. ine große Eur 
dauert A—5 Wochen, weil man durch die lange 
dauernde Einwirkung bie Säfte umändern ober 
Fehler heben will. Der Kranke trinkt täglich von 
2—4 bis zu 12 Becher und babet täglih 1 Mal, 
wo Bäder find; 2 Bäder in 1 Zage find nur in 
feltenen Källen nöthig. Eine Beine Gur nennt 
man ben Gebraud des Waffers auf kürzere Zeit 
und in geringerer Menge. Sie greift weniger ein 
und an und kann öfters wiederholt werben. Ge: 
miſchte Guren, wo man Waffer nur zur Unter: 
ſtützung anderer Heilmittel trinkt, find an keine 
Zeit gebunden. Sehr häufig ift es nöthig, eine 
Vorbereitungscur zu gebrauchen, bamit das 
Wuffer keinen Schaden bringt. Wenn Boll: 
blütige ftarke Quellen trinken wollen, müffen fie 
erft Blutentziehung, beſonders Schröpfen vorneb:- 
men oder Bitterwafler, Bitterfalg eine Zeit lang 
brauchen; bei fehr hartnädigen Stodungen und 
Verftopfungen erft auflöfende Mittel, Kräuter: 
fäfte einnehmen oder einen leichten Säuerling 
trinken; Nervenſchwachen ift zu rathen, erft einige 
Kleien- oder Malgbäder, warme Seebäber vor den 
falten Bädern und vor dem Trinken einer eingrei: 
fendern Quelle eine fchroäcere zu brauden. Die 
Eur felbft befteht im Trinken einer oder mehrerer 
Quellen, rein oder vermiſcht oder mit Bädern ver: 
bunden. Häufig ift es gut eine Nachcur einzulei: 
ten, die in der Fortbeobachtung der geführten Diät 
und Lebensweife, Entfernung von Geſchaͤften oder 
einer Reife beftehen kann. Man trinke nach kräftig 
auflöfenden Brunnen zur Unterftügung ber Rad: 
wirkung gelind auflöfende nad und meide Er: 
hisungen aller Art in Diät und Arzneien. Man 
richte fih nad der Krankheit. Mervöfe oder 
Brufttranfe mögen Eger Salzquelle, Selterfer: 
waſſer, Oberfalzbrunnen mit Milh oder Molken 
trinken, eine Molken- oder Traubencur in milder 
Gebirgsgegend (Gais in Appenzell, Inter: 
taten ıc.) brauchen oder füblicbe Gegenden, mit 
Pau, Hyires, Nizza, Pifa, Neapel, ſuchen, wo 
der Bruſtkranke bejonders eingefhhloffene Thäler 
wählen möge und zur Heizung Vorrichtungen 
treffen laffen müffe, damit bdiefelbe bei alten 
Zagen nicht fehlt. Wen die Cur fehr geſchwächt 
bat, trinke ftärkende Quellen nah, wie Eger: 
Brangensbrunnen oder die Ambrofiuss und Fers 
dinandsquelle zu Marienbad oder babe Anfangs 
blos darin. Nervenkranke, die ſehr angegriffen 
find, fönnen wieder Malgbäder oder Schlangenbab, 
Gichtkranke oder folhe, die wegen bedeutender 
Stodungen Karlsbad benugen, Zeplig und ähn: 
liche Bäder mit großem Nutzen befuchen. Bei 
allen Brunnen bedarf man den Rath eines Arztes. 
Die eigenmächtige Wahl der Quellen nach redfeliger 
Empfehlung anderer Kranken hat viel Unheil ge 
Riftet, da nicht jede Natur paßt, wo andere glüd: 
liche Ergebniffe erreicht haben. Won der höchſten 
Bedeutung ift die Lebensweife bei-der Gurt, Man 
fei ruhig, ergeben, heiter, hoffnungsreich, arbeits: 


‚und forgenfrei, laffe Alles zu Haufe, hüte fich vor 


braud der Mineralwäfler aud in der firengen | Leidenfhaften und Gemüthsbewegungen, gebe 
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zeitig zu Bette, ftehe früh auf und meide die höchſt 
fhädlihen Nahtwahen, Spiele, Schwärmen 
ober Arbeiten. Nach dem Effen darf man nicht 
fhlafen, wenn man erhigende Quellen braudt, 
wie Karlsbad, air be ie, fondern höchſtens 
im Sigen ruhen. Bewegung im Freien ohne Er- 
bigung und nicht bis ” Erfchöpfung, ift uner: 
läͤßlich. Man gebe, fahre, reite. Bruſtkranke 
und Frauen, die an Blutverluft leiden, müffen 
aber vorfichtig mit dem Reiten fein. Die Witte: 


rung ift nicht fo widtig, und naßkalte ſchadet 
nicht fo fehr als man glaubt, wenn man ſich vers 


wahrt. Wer nicht im Freien gehen kann, bewege 
fi mwenigftens im Zimmer oder in den Gurfälen 
und Hallen. 

zu beobadten. Im Allgemeinen muß fie leicht 
verbaulich fein. Erlaubte Speifen find folgende: 
Blumenkohl, Bohnen, weißes ‚Brot, Möhren, 
weiche Eier, Fifche, wenn fie zart und in fließen: 
dem Waffer gefangen find, z. B. Hecht, Forelle, 
Karpfen, Fleiſch mit Ausnahme des fetten, ge: 
räucherten, eingefalzenen; Haſen-, Reb= und 
Hirfhbraten, Zauben, Hühner und Rebhühner, 
Kalbe =, Rind: und Schöpjenfleifch, wenn es nicht 
fett ift; junge Gemüfe, Hafergrüge, Kartoffeln und 
frifhe Gurten mit Borficht, Paftinaten, Spinat, 
Budererbfen. Zum Geträn? eignen fi Bava: 
roife, Bier, leichter guter Wein, Biſchoff, magere 
Fleiſchbrühe, Gacao, Graupenfhleim, Waffer, 
Mandelmilch, nicht zu fette Mitch, Chocolade und 
Warmbier in geringer Menge und ohne Gewürz, 
Waſſer mit Zuder oder Wein oder auch ganz rein. 
Folgende Speifen find ganz unterfagt: friiches 
Obſt aller Art, Gefrornes, Schweine:, Enten: und 
Gänſefleiſch, Hülfenfrächte, Kette, Gewürze, alle 
Salate, Aal, Briden, Hering, Krebfe, Lachs, 
Sarbdellın, Stodfiib, Knoblauch, Zwiebeln, Ker: 
bei, Peterfilie, Pilze, Rettige, Meerrettig, weiße 
Rüben, Koblrüben, Morceln, Pafteten, Kuchen, 
Wurft und Käfe. Bon den Getränken find ver: 
boten: Junges Bier und ftarkes Bier, Glühwein, 
Limonade, Liquer, Punſch, Three und alle ftarken 
und erbigenden Weine. Im Speziellen gilt von 
der Diät folgendes: Wer kühlende, auflöfende und 
Ööffnende Brunnen trinkt, muß vorzugsweife 
Pflanzenkoft genießen, wer ftärkere Waſſer trinkt, 





mebr Fleiſchkoſt. Jenen ſchadet Kaffee, Wein, 


Shocolade, dieſen find fie zu empfehlen. Kaffee 


fou nur zum Frühftüd genoffen werden; er befommt | 


namentlich Denen fehr gut, welde an Stodungen 


leiden; dagegen fchadet er Bruftlranten und Sol: 
hen, welche Wallungen haben; Milch, Hafer: 
grüße, Gerftenmehlfuppe, Gerſtenchocolade ift für 
ſolche Kranke beffer. 
einigen guten, leichten, einfachen Gerichten be: 
ftehen, da zufammengefepte nie gut vertragen wer: 
den; eine gute Kleifchbrübe, 
ift Hinlänglih. Mineralwaſſer darf man, außer 
in ber Brühe des Morgens, nicht trinken. 
am Nachmittag ift unnöthig. Man ift zeitig zu 
Abend eine Suppe mit wenig Weißbrot und etwas 


gekochtes Obſt. Gefunde dürfen Beine Minerals | das Frühſtück und ruhe bis zum Baden, 


II, 


Das Mittagseffen fol aus 


‚den. 
Fleiſch und Gemüfe 


Kaffee 
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waſſercur brauchen, ebenſowenig Kranke, die man 
durh Arbeit und Bewegung heilen Tann, 
Schwangere oder Frauenzimmer zur Zeit der 
Periode dürfen ebenfalls weder trinten noch ba— 
den. Eine zu lange dauernde, fortwährende 
Periode ift aber kein Hinderniß des innerlichen 


Gebrauchs des Mineralwaffers, dba durch biefen 


die Unregelmäßigkeit gehoben werden Bann. 
Kranken des Geiftes find die Mineralwaffercuren 
fhadlich, befonders die lange dauernden und ans 
greifenden. Beim Baden find manderlei Bor: 
fihtsmaßregeln zu beobachten. Die befte Zeit 
zum Baden ift früh, 2 Stunden nad dem Trinken 


Die Diät if mit höhfter © ‚und, wenn früh die Stunden vergeben find, Nach— 
ie Diät If mi er Strenge | 


mittag von 5—7 Uhr. Früh nüchtern vor dem 
Zrinten zu baden, befommt nicht gut, Bann auch 
Erkältungen nach ſich ziehen, wenn man ſich der 
Morgenluft ausſetzt. Unreinigkeiten im Magen, 
Schwäche des Gehirns, der Lungen, Neigung zu 
Sclagfluß, Bluthuften, VBollblütigkeit, Abmages 
rung, Schwangerfchaft und Stillen verbieten die 
Mineralwafferbäder. Man nimmt fie gewöhn— 
ih von + 25—290 R,, und zwar für fehr Reiz— 
bare unter 270 R., für Solche, die das Bad reizen 
und bie Xbfonderungen vermehrend angreifen fol, 
zu 27—280, für ſehr Reizlofe über 280%; wer fehr 
beiß anfing, Bann nah und nad in ber Tempera— 
tur berabgehen. Die Zeit des Aufenthalts im 
Bade ift fehr verfchieden; man fängt mit !/, 
Stunde an, fleigt bis zu 1 Stunde und geht wies 
der herunter. Bei hartnädigen Uebeln kann man 
noc länger als 1 Stunde bleiben. In fehr heißen 
und Eältern Bädern darf man weniger lange bleis 
ben als in mittelmarmen. Kopf und Haare foll 
man nicht mit baden. Brufttranten find erft 
Halbbäder anzurathen, damit die Bruft an ben 
Drud und die Wärme des Waffers gewöhnt 
werde. Unter Umfländen wird am Nachmittag 
ein zweites Bad genommen. Auch werden dem 
Bade wohl Zufäge von Schwefel, Salzen, Kräus 
terabkochungen, Malz, Kleie, Milch gegeben. Man 
verhalte fich in der erften Hälfte der Zeit des Bas 
dene rubig, dann aber bewege man ſich und reibe 
fib die Glieder. Nah dem Bade ift für Anges 
griffine eine Zaffe Fleiſchbrühe, Chocolade, Kaffee 
oder ein Glas Wein und Ruhe unter einer leichten 
Dede gut. Bor der Abendluft haben ſich Babdende 
zu hüten, , Viele Waffer erregen eine Hautkrank— 
beit, das fog. Badefriefel, das vom Reiz des 
Maffers berrührt und beilfam ift, da es das ver: 
mebrte Reben der Haut von Innen ableitet, 
Außer den Wonnenbädern kann man Douche— 
bäder, oder Gas:, Regenz, Tropfz, Sturg= und 
Schauerbäder kalt und warm, Dunfts, Gas= und 
Dampfbäder nad Verordnung des Arztes braus 
Beim Trinken eines Brunnens hat man 
Folgendes zu beobachten: Man fange früb um 5 
oder 6 Uhr an ‚ trinke in Zwifchenräumen von je 
10 Minuten einen Becher bis zu der beflimmten 
Zahl, bewege fich dabei und gehe nach dem letzten 
Beer noch 1 Stunde fpazieren; dann nehme man 
Der 
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Nachmittag dient zur Bewegung und zum Sitzen 
im Freien, Das Waffer muß man fchnell fchöpfen 
und, wenn es fich ſchnell verflüdtigende Theile, 
wie z. B. Kohlenfäure, enthält, fchnell trinken, 
Schwache bürfen nur wenig auf einmal, dafür 
aber öfters trinken, fehr Reizbare in Zwiſchen— 
träumen von einer Stunde. Kranke, die fehr 
empfindlich find, können die erften Becher im Bette 
trinken und fi dann erft bewegen, mas befonders 
beim Bitterwaffer fehr erfprießlih iſt. Leſen, 
Zeichnen, Striden nad dem Trinken und über: 
haupt während der ganzen Zeit der Cur ift nicht 
gut, Reizbare Kranke mit ſchwachem Magen köns 
nen dor dem Zrinten des Mineratwaffers eine 
Zaffe Kaffee oder Chocolade ohne Mitch trinken 
ober das kalte Wafjer wärmen laffen, indem 
man bie Becher in heißes Waſſer hält. In mans 
chen Fällen gießt man warme Milch in dad Mine: 
ralmaffer. Man fange mit 2 Bechern an, feige 
bis auf bie beftimmte Zahl und verringere die: 
felbe fpäter wieder. Zu viel Mineratmwaffer 
trinken ift felten gut. Wem baffelbe widerfteht, 
dem befommt es auch nicht gut, und wer ſich un: 
wohl fühlt, der fege einen Zag mit Trinken aus. 
Außer in den Frühſtunden trinte man nur noch 
Mineralwaffer, wenn es der Arzt beftimmt. 

Mingel, ein Klüffigkeitsmag 1) in Amfter: 
bam, hält 1,03944 Berl. Quart, ober 0,48111 
Wiener Maß, oder 60 Parifer Cubikzoll. 2) In 
Bremen bält es '/, Quart oder 10 Parifer 
Cubikzoll. 

Miniaturgemälde. uUm dieſelben ſchön 
und dauerhaft mit einem Firniß zu überziehen, wen: 
det man folgenden Firniß an, In eine Flaſche, 
die boppelt fo viel Raum hat, als die nachſtehend 
angegebenen Stoffe einnehmen, thut man 2 Theile 
gepulverte Ambra, 1 Theil Sampher und 10 Theile 
Alkohol. Die Flaſche wirb mit Blafe verbunden, 
mit einer Nadel durchftohen und 14 Zage in bie 
Sonne ober aufeinen warmen Dfen geftellt. Wenn 
fich die feften Theile aufgeröft haben, feiht man die 
Flüffigkeit durch Leinwand und bewahrt fic in einer 
gut verftopften Flafche auf. 

Mirabelle, ift nächft der gemeinen Zwetſche 
die nupbarfte Pflaume. Man unterfcheidet bie 
gewöhnlihe Eleine Mirabelte, gelb, 
länglichrund, fehr faftig. Die große oder rothe 
Mirabelle, größer, gelb und mit vielen rothen 
Punkten beſeht, fo daß fie auf der Sonnenfeite faft 
roth ift. Sie ift faftiger und weicher als die Beine 
Mirabelle, aber nicht fo feft; die fpäter, im Sep: 
tember reifende Mirabelle, der kleinen gleih. Die 
Mirabellenbäume tragen fehr reichlich; man hält 
fie nur in den erften Jahren im Schnitt, um eine 
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fhöne Krone zu bilden. Befonders gut eignet ſich 


die Mirabelle für Gemüfegärten, da der Baum 
nicht groß wird, Beinen Schatten macht und fehr 
ſchön wädfl. — Nicht allzugroße Mirabellen, 
von den Steinen befreit, Laffen ſich fehr leicht tro ds 
nen und haben im getrodneten Zuftanbe einen ans 
genehmen Gefhmad; fie verlangen aber eine fehr 
gemäßigte Hige, wenn fie ihren Saft nicht vers 
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lieren ſollen. Damit fie ihren Glanz nicht ver: 
lieren, müſſen ſie warm aus dem Ofen genommen 
und der friſchen Luft ausgeſetzt werden. Sollen 
ſie nicht zähe werden, ſo laͤßt man ſie tieber in der 
Sonne völlig austrocknen und packt ſie dann 
ſchichtenweiſe in Schachteln, die mit feinem weichen 
Papier ausgelegt find. — Um Mirabellen einzu: 
machen, durchſticht man bie nicht allguaroßen 
Krücte mehrere Mal mit einer Nabel, erhigt fie 
im Flußwaſſer zum Koden, läßt fie im Balten 
Waſſer erkalten, giebt biefes rein ab, legt die 
Früchte in einen Rapf, gießt dünnen, geläuterten 
Zuder darüber und bebedt fie mit Papier. Am 
andern Zage wird der Zuder abgegoffen, flärker 
eingefoht und heiß über die Früchte gegoffen. 
Am dritten Zage läßt man ben Zuder wiedrr ab: 
taufen, kocht ihn zur Beinen Perlenprobe, Tegt bie 
Früchte hinein und läßt fie einige Mal mit auf: 
kochen. Am virrten Zage wird ber Zucker zur 
großen Pertenprobe gekocht, und die Pflaumen 
werben einigemal darin mit aufgetocht, dann wer: 
ben fie in Gläfer gepadt. 

Mirabilis, eine Zierpflange. Der Sam 
wird im Aprit in ein toderes Miftbeet oder in 
Zöpfe aefüet. Die jungen Pflanzen verfegt man 
im Mai, wenn keine Fröſte mehr zu vefürchten 
find, an eine fonnige Stelle in's freie Land in 
guten, lodern Boden. Am Spätherbft fehneidet 
man die mwelten Stengel ab, nimmt die Enolligen 
Wurzeln aus ber Erde und durchwintert fie in 
einem froflfreien Keller. Man pflanzt fie im 
Mai fo tief, daß ihre Krone 2 Zoll mit Erde be; 
deckt wird. 

Miraton, ein wohlſchmeckendes Gericht. 
Man macht ein Füllſel, indem man das dickſte 
Fleiſch aus einer Kalbskeule in dünne Scheiben 
ſchneidet, ſtark klopft und das dicke Fleiſch von 
einer andern Kalbskeule mit aufgewelltem Sped, 
einigen Champignons, Zrüffeln, feinen Kräutern, 
2—4 Eidottern undein wenig in Rahm gemeichter 
Semmeltrume zufeßt. Dann belegt man ben 
Boden eines Kafferols mit Spedftreifen, thut auf 
biefe das Füllſel, bedeckt es mit den noch übrigen 
Bleifchichnitten, legt die Speckſtreifen drüber, deckt 
das Kaffırol zu und kocht die Speife bei gelindem 
Feuer gar. 

Miferere, f. Darmgiht und Roth 
erbreden. 

Mispel, ift die Frucht des Mispel— 
baumes(f.d.). Rriih vom Baume genommen 
ift fie ungenießbar ; fie muß baber erft eine Zeit 
lang liegen und in einen weichen, teigigen Zuftend 
übergeben, wodurch fie einen feinen, weinfäuer: 
lien Gefhmad erhält. Legt man fie in einem 
luftigen Zimmer auf Stroh, fo erhält fie fich bis 
nach Weihnachten. Sul fie bald genoffen werben, 
fo muß man fie mit weichem Heu in ein Faß ein: 
ſchichten und in ein warmes Zimmer legen. Man 
kann die Mispel aub ein machen. Zu diefem 
Behuf ſchält man ſchöne, große, nicht teigige Wis: 
peln bünn, durchfticht fie an verſchiedenen Stellen 
und kocht fie im Waſſer weich; dann läßt man fie 
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abkühlen und trodnet fie mit einem Zuche ab, | 
Hierauf läutert man fo viel Zuder, daß die Mis— 

peln völlig davon bededt werden, thut die Früchte 
hinein, läßt fie darin langfam kochen, fhüttet fie | 
bann in ein Gefäß von Steingut und läßt fie ba: 

rin 24 Stunden fichen. Am andern Zage werben 

fie wieder '/, Stunde mit dem Zuder gefotten und 

dann mit dem Schaumlöffel herausgenommen. 

Den Zuder tobt man nun mit dem Safte reifer 

Aepfel und etwas friihem Zuder bie zur Gelee: 

probe ein, läßt ihn erfalten und gießt ihn dann 

über die Mispeln, 

Mispelbaum, eine Obftbaumart, wird 18 
—20 Fuß bob, hat feftes, hartes, dichtes Holz, 
bas von den Drechslern und Zifchlern verarbeitet 
wird, auch gute Stiele für Gabeln, Schaufeln ıc. 
abgibt, und die Früchte (f.Mispeln) dienen zum 
Genuß. DerMispelbaum kommt faft in jedem Boden 
fort, gedeiht aber am Beften in einem guten, etwas 
feuhten Mittelboden. Die Lage kann fein, welche 
fie will. Die Bortpflangung geſchieht durd Sa: 
men, Ableger und Stedlinge. Zu Samen nimmt 
man bie Kerne der fchönften und größten Früchte 
und legt fie im Spätherbft 1 Zoll tief und 3 Zoll 
auseinander in leichte Erbe. Das Samenbeet 
bededit man mit etwas fehr kurzem Mift, hält es 
loder und rein und begießt es zuweilen. Im zwei: 
ten Frühjahr nad der Saat fann man die Sträus 
her in die Baumſchule verfegen, wo fie folange 
fiehen bleiben, bis fie zum Berfegen an ben 
bleibenden Standort die erforderlihe Größe 
erlangt haben. Beim VBerfegen dürfen die Wur: 
zeln nicht Liefer zu ſtehen kommen, als fie früher ge⸗— 
fanden haben. Zur Vermehrung durch Ableger 
wählt man im Herbft oder Frühjahr einige niedrig 
fiebende Zweige und verfährt weiter fo, wie in 
bem Art. Ableger angegeben if. Im nädhften 
Frühjahr kann man fie von der Mutterpflanze 
trennen und verfegen. Gewöhnlich braudt man 
die Ableger zu Spalieren und Zopfbäumen. Die 
Vermehrung durch Stedlinge ift nicht zu empfeh⸗ 
len , weil nur die wenigften von ihnen anfchlagen. 
Die Mispeln find ale Hochſtämme ſchwer zu 
erziehen ; deshalb werden fie auch mehr in Zwerg⸗ 
und Pyramidenform erzogen, Auch an das Spa: 
lier paßt ber Baum megen feines ſchwachen 
Wuchſes nicht gut. Will man ihn doch als Hoch⸗ 
ftamm erziehen, fo muß er in die. Krone von Birns 
ftämmen veredelt werden, Bei dem Schnitt muß 
man forgfältig die jungen Fruchtruthen fchonen, 
weil an der Spite derfelben die Früchte hervor: 
kommen. Hochſtämmige, auf Birnen veredelte 
Mispeln brauden in den erſten Zahren gar nicht 
beſchnitten zu werben. Später wird blos das ab: 
geftorbene Holz abgenommen. Am Schnellften 
erzieht man bie Mispeln dur Veredelung auf 
Wildlinge, Quittens, Birn: und Weißdorns 
ftämme, Durch das Beredeln erhält man fchon 
nah 2—3 Jahren Bäume, welche ſchöne Früchte 
tragen. Macht der Baum feines Alters halber 
keine Zriebe mehr, fo verjüngt man ihn dadurch, 
daß man die Acfte abwirft und den Boden um ben 
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Stamm herum büngt. Der Baum muß übrigens 
etwas licht und dünn von Holz gehalten werben, 
damit er große und fchöne Früchte trägt. Die 
vorzüglichften Mispelforten find; 1) Die große 
Gartens oder holländifhe Mispel(f. d.) 
2) Die Mispel ohne Kern. Die Krudt ift 
nur halb fo groß als die ber Gartenmispel, wird 
aber früher teigig'und ift garter und feiner von Ges 
ſchmack. Die Haut ift fuchsroth, das Kleifch weiß- 
lid. Der Baum wird nicht fo groß ale die Gar— 
tenmispel und hat bier und da mit Dornen bes 
fegte Zweige. 3) Die gemeine Mispel, Die 
Frucht iſt der Gartenmispel in Form und Farbe 
aͤhnlich, aber nur halb fo groß als dieſe. Der 
Baum bleibt Hein, trägt aber reihlid. 4) Die 
Birnmispel(f. d.). 

Mispelmarmelade. Ganz teigige Mis- 
peln zieht manab und rührt fie mit etwas Birnens 
faft durch einen Durchſchlag, fo daß nur die Schas 
len zurüdbleiben, Das Durchgeriebene fiedet man 
mit einer beliebigen Menge Zuder ein, bis es ges 
börig dic ift und fügt kurz vor dem Abnehmen 
von dem Feuer ein wenig Bein gehadte Gitronens 
fhale und Zimmet zu. 

Miſtbeete haben ben Zweck, Gemüfepflans 
zen und einige feine Kruchtarten durch Bünftliche 
Erwärmung der Erde und ber Luft in kürzerer 
Zeit und früherer Jahreszeit, als fie im freien 
Lande zu erzielen find, hervorzubringen. Man 
unterf&heidet warme und lauwarme Mift- 
beete. Kühle oder Balte Miftbeete find 
entweder ſchon zum Zreiben benust worden und 
haben ihre Wärme verloren, ober fie werben frifch 
von Stoffen angelegt, bie keine Wärme entwideln, 
z. B. von ausgegohrnem Pferbemift oder Laub, 
Die kalten Miftbeete dienen zur Anfaat feiner Sas 
men, zur Zucht früher Pflanzen, zum Steckling⸗ 
machen, zum Ueberwintern haͤrterer Topfgewaͤchſe. 
Die vorzüglichſte Lage eines Miſtbeetes iſt, wenn 
es den ganzen Zag Sonne hat und auf ber Mitter- 
nachtsfeite durch eine Wand, Mauer ıc. gefchügt 
wird, Auch ftarker Luftzug darf das Miftbeet 
nicht treffen. If der Grund fo ziemlich troden, 
aber doch Iehmig, fo wird bie Grube einige Fuß 
tiefer als gewöhnlich ausgegraben und bie nöthige 
Menge Sand hineingetban. Der Grund bes 
Miftbeets darf nicht naß fein. Die Erbe zu ben 
Miſtbeeten muß vorzüglich gut fein und aus einem 
Gemifb von Holzerde, verfaulten Pflanzen, 
Gaffenkoth, Kehricht zc. beftehen, das einige Jahre 
auf Haufen gelegen hat. Die Erbe, welde ſchon 
einmal zum Miftbeete gebraucht worben ift, taugt 
nicht wieder dazu, weil fie nicht Bräftig genug ift. 
Der befte Dünger zu Miftbeeten ift der Pferdemift, 
bob kann man im Nothfall auch Rindsmiſt neh— 
men, der aber, eben fo wie der Pferdemift, frifch 
fein muß, weil verrotteter Mift nicht die nöthige 
Wärme hat. Die Scheiben der Fenfter dürfen 
nicht allzuklein fein und müffen eingelittet werben, 
Den Kaften läßt man von ſtarken Bretern ober 
Bohlen machen. Zur Anlegung bes Miftbeetes 
felbft gräbt man im zeitigen Frühjahr eine 1—1!/z 
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Fuß tiefe Grube, füllt dieſe mit Pferdemiſt an, den 
man gehörig auseinander breitet und mit lauem 
Waſſer anfeuchtet, und tritt den Miſt nicht zu feſt 
ein, damit er die Wärme nicht zu ſpät entwickelt. 
Um die Oberfläche des Beetes gut ebnen und aus— 
gleichen zu können, nimmt man zulegt nur kurzen 
Mift oder Gerberlohe oder Eichenlaub. Darauf 
wird nun der Kaften gefegt, der auf allen Seiten 
gut anfchliegen und hinten etwas höher als vorn 
fein muß, damit die Sonne beffer darauf wirkt 
und der Regen leichter abläuft. Der Kaften muß 
fo body fein, daß bie Pflanzen hinlänglicen Raum 
haben und nicht an die Kenfter antreffen. Iſt der 
Kaften aufgefegt, fo wird bie nöthige Erde hineins 
gebracht und geebnet. Die Dicke der Erde richtet 
fi nach den Gewächſen, bie in den Miftbeeten ge: 
zogen werben follen. Durch den Mift wird nun 
die Erbe fogleih ermärmt. Man darf ein fertig 
gewordenes Miftbeet nicht foaleich befäen, fondern 
muß es vorher abdampfen laſſen; aud die Fenfter 
lege man nicht fogleich darauf, fondern bedecke die 
Beete lieber einige Zeit mit Bretern. Nah 5—8 
Zagen, wenn das Beet nicht mehr dampft und bie 
Wärme in ihm nur noch fo ſtark ift, daß man bie 
Hand bis auf den Mift graben und ruhig erleiden 
kann, wird daffelbe beſäet. Bei kalter Witterung 
wird aud um den Kaften herum 1 Fuß breit und 
eben fo hoch Mift angelegt, damit die Kälte von 
den Seiten her nicht in das Miftbeet dringen kann. 
Auch die Fenfter müffen genau auf den Kaften ge: 
paßt werden. Bei kalter Witterung werden in der 
Naht noch Strohdecken über die Kenfter gelegt, 
was zuweilen auch während bes Tags nothwendig 
ift. Bei Sonnenfhein aber, vorzüglich in ben 
Mittagsftunden, nimmt man bie Deden von ben 
Kenftern ab, damit bie Pflanzen die wohlthätige 
Wirkung der Sonne genießen fönnen, Sobald 
aber die Sonne nicht mehr warm fcheint, müſſen 
auch die Kenfter wieder bebedtt werben. Iſt bie 
Witterung mäßig kalt oder gelind, fo muß man ben 
Beeten Luft geben, damit die Pflanzen nicht ver: 
derben. Dan bedient fibh dazu der eingekerbten 
Lufthölzer, das Deffnen darf aber nicht immer an 
einer und derfelben Seite gefchehen (f. Beſchat— 
ten und Zuftgeben). Im Anfange darf man 
nur fparfam und vorfichtig gießen; kommt fpäter 
im Zahre ein fanfter und warmer Regen, fo nimmt 
man bie Kenfter ganz meg. Iſt flarker Regen 
oder Hagelmetter zu befürchten, fo werben bie 
Fenſter mit Läden oder Strohdeden belegt. Dat 
das Beet feine fünftlihe Wärme verloren und die 
Witterung ift noch immer kalt, fo wird der Mift 
um den Kaften her weggenommen und frifcher ans 
gelegt. Je wärmer die Witterung wird und je 
weiter die Jahreszeit vorrüdt, defto mehr muß 
man auch die Pflanzen an bie freie Luft gewöhnen, 
bis man zulegt die Kenfter am Tage gang ab: 
nimmt und fie nur des Nachts wieder auflegt. 
Die vortheilhaftefte Zeit, ein Miftbeet anzulegen, 
ift der Monat März. In Miftbeetküften, melde 
an zu großer Keuchtigkeit leiden, ftelle man einige 
offene flache Gefäße mit Stüden friſchen unges 
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Iöfchten Kalle. Nach einigen Tagen ſchon wird 
fi die Feuchtigkeit vermindern und bald gan 
verfehwunden fein. Diefes Mittel ift fehr einfach, 
leicht anwendbar und wohlfeil. 

Wiiftbeeterde, ift die fettefte Blumenerde. 
Sie wird nicht allein für die Zreibbeete angewen— 
det, fondern aud für alle ſolche Pflanzen, melde 
einen ſehr kräftigen, lodern Boden verlangen. 
Gewoͤhnlich wird fie aus altem Miftbeetdünger 
bereitet; nahrhafter und beffer ift aber eine Mi: 
ſchung aus folhen heilen alten Miftbeetvüngers, 
KRuhmift und Rafen mit ſchwarzem Boden ober 
fettem Schlamm. Diefe Stoffe werden in abwech⸗ 
felnden Lagen aufgefhichtet und übrigens eben jo 
behandelt wie die Rafenerde (ſ. d.). Soll bie 
Miftbeeterde fehr fett werben, fo nimmt man mehr 
Kuhmiſt dazu und begiegt den Haufen öfter mit 
Jauche und Blut. Bor ihrer Anwendung wird 
fie grob gefiebt und mit dem 85.6, Theile Sand 
verjeßt. 

Meiftel, ift eine Schmarogerpflange, die faft 
auf allen Bäumen und Sträuchen wächſt, am 
Häufigften aber auf Eichen, Tannen und Linden. 
Die weißen, durcfcheinenden Beeren der Miftel 
dienen zur Bereitung des Bogelleims (f. d.). 

Mifteldroffel, ift ein Singvogel mit born: 
farbenem Schnabel, horngelben Füßen, tiefbraunen 
Augenfternen, tiefgrauem Oberkörper, grauſchwar— 
sem, hellgrau gefäumten Schwung: und Steuer: 
federn, mit2 fchmalen, weißlihen Binden befegten 
Flügeln, weißlihen, oben mit lanzenförmigen, 
unten mit rundlichen, braunſchwarzen Flecken be: 
ſetztem Untertörper. Sie bewohnt vorzüglid 
gebirgige Nadelmwälder ift febr ſcheu, frißt im 
Winter Wachholder » und Vogelbeeren, im Som: 
mer Inſekten und Würmer, fchreit: rrrrrr tott 
attat! fingt ſtark vollflötenartig, doch mit gerin: 
ger Abwechſelung, wird in Dohnen auf dem 
Vogelherde, im Schlaggarn mit Mehlwürmern 
gefangen und begnügt fi in der Gefangenfdaft 
mit Univerfalfutter (f.b.). 

Mifbildung der Frucht, ift nicht alle: 
mal die Kolge von |. g. Verfehen, fondern am Häu: 
fiaften Folge der geftörten Gefundheit der Mutter 
und ber Stimmung ihres Geiftes. Deshalb haben 
Schwangere befonders über fi zu wachen, daß 
nicht heftige Gemüthsbewegungen auf fie und ihre 
Frucht wirken. Auch müffen fieden Anblid graufen: 
erregender Schaufpiele meiden und dürfen ſich vor 
natürlichen Dingen nicht entfegen. 

Miteffer, Dürrmaden, Zehrwürmer, 
nennt man die ſchwarzen Punkte in der Haut, 
welbe man wie Maben aus berfelben beraus: 
drüden kann. Diejenigen Kinder, welche nit 
fleißig gewafchen und gebadet werben, Anlage zu 
Drüfentrankhpeiten haben und unpaffende Nah: 
rungsmittel genießen, vorzüglich ſchwarzes Brot 
und Meblfpeifen, find am Häufigften davon befallen 
und bleiben mager. Die Miteffer beftehen in vers 
bärtetem Schleim, welcher die Schweißlöcher ver: 
ftopft und die Lörperliche Ausbünftung unmöglid 
macht; dadurch leidet bie @efundheit, Die Heilung 
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iſt leicht. Man badet nämlich das Kind täglich 
und reibt die Stellen ber Haut, wo ſich viele Mit: 
effer befinden, mit Syrup ein, worauf man fie mit 
MWeizenkleie und Flanell wäſcht. Bei Erwachſe⸗ 
nen müffen die Miteffer herausgedrückt werben. 

Mittagsmahl. Daſſelbe beftehe aus ein: 
fahen Gerichten: Suppe, Fleiſch und Gemüfe 
oder Braten mit Abwechfelung von Fiſch, Mehl: 
fpeifen ıc. Alle keckereien, fehr fette und fcharfe 
Sachen verberben den Magen, fättigen und nähren 
nicht. 3u allen muß eine hinreichende Menge Brot 
genoffen werden (Bgl. übrigens Effen). 

Mixed-Pickles, eine ſcharfe pikante Speife. 
Man ſchneidet Blumenkohl, Schnittbohnen, Mais, 
ganz junge Möhren, junge große Bohnen, ausges 
hülſte Erbfen, Meine grüne Gurken, Schalotten ıc. 
Hein und bewahrt jedes diefer Gemüſe für ſich auf. 
Dann läßt man Weineffig auflochen, ertalten und 
noch 2 Mal auflohen und jedesmal erkalten. 
Hierauf fegt man bie einzelnen Gemüfe an das 
nk jedes in einen befondern Napf und kocht 

e mürbe. Nachdem fie erfaltet find, legt man fie 
behutſam ſchichtenweiſe in Glaͤſer bunt durch⸗ 
einander, legt auf jede 1'/, Zoll hohe Schicht eine 
Schicht Nelken, Zimmet und ſchwarzen Pfeffer, 
wechſelt bamit ab, bis das Glas voll ift, gießt zu: 
legt ben Effig darauf und verkorkt und verpicht 
das Glas. 

Mnemonif oder Erinnerungskunſt, ift 
die Lehre von ben Regeln, nad welchen das Er: 
innerungsvermögen die willtürliche und geordnete 
Burüdrufung ehemaliger Eindrüde bewirkt. Die 
Cultur dieſer Seelenkraft ift fehr wichtig, denn es 
ift ein fehr großer Gewinn, menn man mit den 
möglichft einfachften und ficherften Mitteln bekannt 
gemacht wird, nach welchen man mit Leichtigkeit 
jede nod fo große Zahl, die Jahreszahlen aller 
denkwürdigen geſchichtlichen Ereigniffe, die geo: 
graphifchsftatiftifhen Notizen, die Reife und 
Blütezeit der Bäume und Pflanzen und vieles 
Andere mehr dem Gedaͤchtniß gleichſam fpielend 
für immer einprägen fann. Anleitung zu biefer 
Kunft giebt Kothe’s „Katechismus der Mine: 
monik.“ 

Mobiliar⸗Brandverſicherungsanſtal⸗ 
ten. Das Mobiliar macht einen Theil des Vers 
mögens jeder Wirthſchaft aus und follte daher 
eben ſowohl gegen den Brand verfichert werden, ale 
die Immobilien. Die M. find nur Privatanftalten 
und zwar entweder Gegenfeitigkeits = oder Actiens 
— Von denſelben gilt eben das, was 

ber die Gegenſeitigkeits⸗ und Actiengeſellſchaften 
in bem Artikel Immobiliar-Brandver— 
fiherungsanftalten angeführt ift. 

Mock⸗Turtle⸗-Suppe oder unechte Schild: 
Trötenfuppe wird folgendermaßen bereitet: Man 
reinigt einen weißen Kalbskopf gut, kocht ihn mit 
Wurzelwert und Möhren faft weich, fchneidet am 
näcften Zage das Kleifh in kleine vieredige 
Stüde, thut dann Weizenmehl und die Brühe von 
dem in guter Rindsbrühe gekochten Kalbskopf in 
ein Kafferol, läßt die Maffe kochen, legt die Fleiſch⸗ 
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ftüctchen hinein, laͤßt fie '/, Stunde kochen, ſchmeckt 
dann die Maffe mit Eftragon, ein wenig Gayennes 
pfeffer, Satz, !/, Quart Wein, '/, Quart Arak und 
Gitronenfaft ab und thut beim Anrichten gekochte 
Farceklöße in die Zerrine, 

Moder, ift der in naffen Gründen vorkom⸗ 
mende, im trodnen Zuftande leicht verbrennliche, 
fchwarge oder ſchwarzbraune erdige Stoff, welcher 
fi aus wildwachſenden Pflanzen gebildet bat. 
Die Moderlager bilden die fogenannten Brühe 
und Moore, Der befte Mobder ift derjenige, der 
aus Wafferpflanzen und Sumpfgewäcdfen hervors 
gegangen ift und an Abhängen von Lehm und 
Mergelhügeln vortommt. Wachſen an den Räns 
dern der Brüche fühe Gräfer, Kleearten, Dis 
fteln ıc., fo ift der Mobder gut, mwachfen aber da⸗ 
felbft Riedgräfer und Moofe, fo ift der Moder 
ſchlecht. Will man den Moder zum Düngen be= 
nußen, fo muß man allen Zufluß des Waffers von 
ihm ableiten, weil der längere Zeit unter Waſſer 
ftehende Mobder viel von feiner guten Beſchaffen⸗ 
heit verliert. Die befte Wirkung bringt der Mos 
der auf leichtem Boden hervor; die Menge, bie man 
davon aufbringt, richtet fich nach der Beſchaffen⸗ 
beit des Bodens ; zu vielen Mober, wenn befonbers 
der Boden fandig ift, kann man nicht leicht aufs 
fahren. 

Moderateurs oder fchattenlofe Regulas 
torlampen, beruhen auf demfelben Princip, 
wie bie Uhrlampen (f. d.), nur ift ihre Gon: 
ftruetion viel einfacher, daher fie zu mohlfeilen 
Preiien erzeugt werben. Statt des complieirten 
Räderwerkes ift in dem Gchäufe blos eine einfache 
Schrauben: Drudfeder an dem Kolben befeftigt, 
weiche beim Aufzieben mittelft einer Handſchraube 
in Spannung verfest, ben Drud auf bas im Bes 
hälter bifindliche Del ausübt, das dann burdh bie 
Röhre bis in den Brenner gelangt, und ben Docht 
fpeift, während der Ueberſchuß an ber Brenners 
Mündung wieder in den Delbehälter zurüdläuft. 
Der einzige Fehler, den diefe Lampen anfänglich 
hatten, war, daß der Delzufluß durch den unmits 
teilbar ausgeübten ſtarken Kederdrud, der nicht, wie 
bei den mechanifchen Uhrlampen, durch ein Räders 
ſyſtem übertragen und modulirt wird, zu reichlich 
ftattfindet, wodurch fi die Nothwendigkeit ergab, 
ben Docht immer um 3—A Linien höher als bei 
den Niveaulampem zu ſchrauben, widrigenfalls 
* Flamme bei niedriger ſtehendem Docht im Del 
erſtickt. 

Moderflecke, werden aus ſeidenen Stoffen 
entfernt, indem man eine Miſchung von 2Theilen 
Waffer und 1 Theil Salmiakgeift mit einer Feder 
oder einer weichen Bürfte aufträgt, das Zeug in 
ber Wärme trodnen läßt und es auf ber linken 
Seite ausbürftet. Bei ſchwarzſeidenen Stoffen 
kann man noch Zinte zufegen. 

Moderige Weine, find unheilbar. Man 
ertennt ſolche Weine daran, daß ſich die Oberfläche 
mit einem grünen Schimmel überzicht und bie 
Maſſe einen mwidrigen, ftintenden Gerud ans 
nimmt, Am Beſten ift es, ſolchen Wein mit 
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—— zu verſetzen und Eſſig daraus zu be⸗ 
reiten. 

Möhre, Mohrrübe, iſt eine Gemüſepflanze, 
yon der verſchiedene Spielarten vorkommen, naͤm⸗ 
lich Moͤhren mit kurzen, unten mehr abgeſtumpf⸗ 

‚ten Wurzeln (Karotten ſ. d.) oder mit langen, 
vom Kopfe nad dem Schwanze zu an Dide all: 
mälig abnehmenden Wurzeln, ferner rothe, golb: 
gelbe, gelbliche und weiße. Die rothen und gold: 

elben Möhren find im Gefchmad die vorzüglich: 

en. Die Möhren verlangen einen tiefen, lodern, 
mürben, etwas fandigen Boden und freie, theil: 
weile auch niedere, etwas feuchte Lage. Die 
Möhren fäet man, um fie zu verfchiebener Zeit 
benugen au können, vom März bis Juni aus; die 
Hauptſaat aber mabt man im April. Den Ga: 
men reibt man zuvor mit ben Händen, vermifcht 
ihn dann mit trodnem Sande oder Bägefpänen 
und fäet ihn breitwürfig, ziemlich dünn aus, 
Später werden bie Pflängchen auf 3—5 Zoll Ent: 
fernung gelichtet, die Beete ſtets von Unkraut rein 
gehalten und das Erdreich öfter gelockert. Will 
man von den Möhren Samen ziehen, fo fucht man 
die fhönften aus, fehneidet das Kraut bis aufi 
Zoll ab, bewahrt fie bis im März im Keller im 
Sande auf und pflanat fie dann 1'/, Fuß von ein: 
anber entfernt an eine fonnige Stelle des Gartens. 
Da ber Same nicht gleichzeitig reift, fo muß man 
die reifen Dolden von Zeit zu Zeit abfchneiden und 
an einem luftigen Orte aufbewahren, Ueber das 
Treiben der Möhrenf. Karotte. Die Auf: 
bewahrung der Möhren geſchieht im Keller, Bor: 
ber befreit man fie von dem Kraute, wobei zugleich 
oben ein dünnes Scheiben vom Kleifhe abge: 
ſchnitten wird, weil fonft die Möhren leicht aus: 
wachfen. Die faulenden Möhren muß man öfter 
auslefen und den ganzen Vorrath, wenn er welt 
werden will, begießen. Gute Möhren müffen 
groß, bie, fchön fpindelförmig, fleiſchig und faftig 
fein, eine angenehme röthlide Farbe und einen 
lieblichen füßen Gefchmad haben. Schlecht find bie 
weißlichen, zu dünnen, kurzen, verfrüppelten, got: 
tigen, holzigen, roftfarbigen und fauligen Möhren. 
um Möhren einzumachen, reinigt man fie, 
fehneidet fie in länglich feine Stückchen, kocht fie 
in Waſſer wei und läßt fie durch einen Durch⸗ 
ſchlag ablaufen ; dann läutert man zujebem Pfund 
Möhren 1 Pfd. Zuder, kocht ihn zum Faden, thut 
bie Möhren nebft etwas gefchnittener Gitronen: 
ſchale hinein, kocht fie in dem Zuder, nimmt fie 
mit bem Schaumlöffel heraus, legt fie in @täfer, 
gießt ben Zuder darüber und bindet bie Gläſer 
nach erfolgtem Erkalten zu. — Möhren, nament« 
lich junge, find ein ſehr angenehmes und gefundes 
Gemüſe. Man habt, mwälht und fchneidet 
fie, kocht fie mit Rindsbrühe, bis fie weich 
find, oder in Waffer mit Butter, brennt fie mit 
Mehl oder geriebener Semmel dicklich ein, unter: 
rührt fie zuletzt mit Peterfilie und gibt fie zu 
Schoͤpa⸗ und Rindfleifh, Goteletten, Tauben ic. 
Die Möhren laffen fi auch mit allerhand andern 
Gemũſen miſchen, namentlich mit grünen Erbſen, 
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Bohnen und Kartoffeln. Gefüllte Möhren, 
Man fchneidet an den Möhren den Kopf ab, höhlt 
fie aus, hackt das Ausgehöhlte ganz fein, rührt 
Eier, einige Löffel Rahm, Butter, Salz, Muskat: 
blüten und geriebene Semmel bazu und füllt es 
in die Möhren; man legt dann den Deckel wieber 
darauf, kocht die Möhren in Fleiſchbrühe auf Koh⸗ 
lenfeuer, thut Muskatblüten und Butter und zus 
legt geriebene Semmelkrume dazu. — Außer zu 
Gemüfe dienen die Möhren noch zur Bereitung 
von Effig, Moft, Saft und Zuder (f. die nad: 
ftebenden Artikel) als Heilmittel und zur Vieh— 
fütterung. Als Heilmittel fhabt man bie Rin- 
den frifcher Möhren ab, reibt fie auf einem Reib⸗ 
eifen, läßt den überflüffigen Saft von dem Brei 
ablaufen, macht denfelben auf einem weiten Zeller 
über einigen Koblen warm und verwenbet ihn als 
Aufſchlag bei ſchlimmen krebsartigen Gefhwüren. 
Die Schmerzen werden gemindert, bie Eiterung 
und der Geruch gemäßigt, die harten Rinden wers 
den ermweicht, und nad und nad wirb völlige Hei⸗ 
lung bewirkt. Der Auffblag wirb früh und am 
Abend erneuert, das Geſchwuͤr aber jebesmal mit 
lauem Waffer und weicher Leinwand gereinigt. — 
Als Futtermittel ift die Möhre für bie Pferde 
nicht nur ſehr gebeihlih und nahrhaft, fondern 
aud in gemwiffen krankhaften Zuftänden ein berr= 
liches Heilmittel; gegen den Frühling hin gefüttert, 
reinigt fie das Blut. Neben 8—10 Pfd. Heu und 
6—8 Pfd. Stroh täglich JOPFd. Möhren ift eine ſtark 
nährende Yutterportion. In eine gleihförmige 
Hafers und Kartoffelfütterung bringt eine 1—2 
Monate dauernde Möhrenfütterung eine ſehr vors 
theilhafte Abwechfelung. Aug für das Rindvieh if 
bie Möhre ein paffendesfutter, das außerbem auf bie 
Menge und Güte der Milch fehr vortbeilhaft wirkt, 
Man wäfcht die Möhren vor der Verfütterung, 
ſchneidet oder Hößt fie und verfüttert fie mit Spreu, 
Hädfel oder Ueberkehr. Für Schweine zerkleinert 
oder focht man fie. Gaͤnſen gibt man fie roh. Als 
Maftungsmittel wirken die Möhren mehr auf ben 
Fleiſch- ald auf den Fettanſatz. 

Möhrenbonbons. Man fhabt 6 große 
Möhren, reibt fie, preßt fie durch ein Tuch, thut 
den ausgepreßten Saft e 3 9b. geläutertem 
3uder und kocht ihn zum Beinen Faden (S. übri⸗ 
gens Bonbons). 

Möhreneffig. Die Rüditände von ben 
ausgepreßten Möhren beim Saftkochen werben 
mit fo viel Waffer übergoffen, daß baffelbe darüber 
fieht. Nah 2—3 Wochen wird die in faure Bähs 
rung übergegangene Maffe ausgepreßt und bie 
erhaltene Klüffigkeit an einen 15—200R. warmen 
Ort geftellt. Zur Beförderung ber fauren Gäh: 
rung fest man der Klüffigkeit etwas Gifigmutter 
oder in Effig geweidytes Brot und auf 1 Eimer 
Flüſſigkeit A—6 Loth rohen Weinftein und 2 Roth 
Gremortartari zu. Der aufgeftoßene Schaum 
wird abgenommen. Stößt die Flüſſigkeit nicht 
mehr auf, fo wird ber Eifig einigemal abgezogen 
und, wenn er noch nicht ſtark genug ift, etwas 
Weinftein zugefegt und die Mafje der freiem 
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Luft blosgeftellt. Hat der Effig die gewünfchte 
Säure, fo Härt man ihn mit Haufenblafe, Kälber: 
füßen, Garagheenmoog, gefchnitten, gekocht und bie 
Gallerte mit Effig verdünnt und dem Ganzen unter 
fletem Umrühren zugefegt. Iſt der Effig geklaͤrt, 
fo wird er abgezogen und Luftdicht verſchloſſen. 

Möhrenjliege, ift ein Infekt, deffen Larven 
@änge in die Möhren freffen, 

öhrenfraut. Das junge Kraut ber 
Möhren, wieSpinat zubereitet und gewürzt, gibt 
ein ſehr ſchmackhaftes Gemüfe, 

Möhrenktuchen. Man fhabt Möhren und 
kocht fie ganz weih. Wenn fie kalt find, reibt 
man fie auf dem Reibeifen, thut fie auf den aufge: 
triebenen Kuchen, ftreut Beine Rofinen, Manbeln, 
Eitronenſchale darauf, gießt darüber einen Guß 
von didem Rahm und Eiern und darüber etwas 
Butter, 

Möhrenmnf. Man reibt fo viel Möhren 
auf einem Reibeifen, ald man eben Muß zu haben 
mwünfdt, und läßt ben Brei einige Stunden in ber 
Luft fiehen. Dann ftöpt man 5—6 Mat fo viel 
Möhren als gerieben find, läßt fie in Waffer weich 
kochen und preßt fie nebft der Brühe auf einer 
Preſſe aus. Das Ausgepreßte wird nun allmälig 
eingelocht, und wenn es anfängt Bebrig zu wer: 
ben, thut man die geriebenen Möhren hinzu, rührt 
beides immerwährend um und kocht es fo lange, 
bis das Muß ganz fteif if. Will man es nicht 
fehr füß haben, fo wirft man grüne Wallnüffe 
hinein und läßt fie mit auflochen. 

Möhrenfaft oder Möhrenfyrup, wird 
in den ländlichen Haushaltungen vielfach ftatt 
bes Zuders angewendet, ift aber auch eins ber 
vorzäglichften Mittel gegen den Huften, da es mit 
ber Süßigkeit und den löfenden Eigenſchaften nicht 
das Magenverberben anderer füßer Mittel oder 
doch nur in geringerm@rabde verbindet. um Syrup 
aus Möhren zu bereiten, wähle man folde 
Möhren, die auf ungedüngtem Lande gewachfen, 
duntelrory von Farbe und nicht zu did find. 
Die Möhren werden gewafhen, am Kopf: 
ende ſtark befchnitten, gekocht und ausge: 
preßt. Nachdem ber Saft dur ein Haarfieb in 
ben Keffel gefüllt worden ift, wird der Keffel über 
bas Feuer gefegt und der Schaum fleißig abges 
nommen, Wenn ſich kein Schaum mehr zeigt, 
wird der Eaft abgegoffen und im Keffel zur ge: 
hörigen Syrupbdide eingekocht. Der im Handel 
vordommende Möhrenfaft ift felren rein und der 
felbftbereitete vorzuziehen. Man gibt ihn thees 
töffetmweife und läßt ihn langfam hinunterfchluden 
ober ftreiht ihn auf Brot. Auch gegen Würmer 
ift diefer Saft fehr dienlich. 

Möhrenzucer. Man kocht Zuder zum 
Bruch, gibt dann etwas ftarfen Möhrenfaft zu, 
ſchwenkt die Maffe um, läßt fie wieder zum Bruch 
Tochen und verfährt weiter wie beim Gerften: 
zuder (ſ. d.). 

Mönch, ſ. Grasmüuͤcke. 

Mörtel Heißt jedes Material zur Berbindung 
der Mauerfteine durch Ausfüllung ihrer Bugen, 
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Man unterſcheidet Kalk: und Gypsmörtel. Den 
Kattmörtel theilt man wieder ein in Luft⸗- und in 
Waffermörtel. 1) Kalkmörtel, Luftmörtel, 
gemeiner Mörtel, Der Luftmörtel kann nur 
da angewendet werden, mo Gebäude aufgeführt 
werben follen,, die blo® ber Wirkung der Luft und 
der Witterung, aber nicht des Waffers ausgefeht 
find. Gelöfchter Kalk für ſich allein erhärtet zwar 
an der &uft, zerklüftet fi aber fehr, und es würde 
auch, wollte man ihn allein anwenden, zuviel aufs 
gehen; man vermengt ihn deshalb mit irgend einem 
brauchbaren Zuſchlag, der meift in Sand beftebt, 
von verfchiedener Größe des Korns. Dieſer muß 
indeffen rein, d. b. nicht mit Thon, Humus⸗ 
theilen, u. ſ. w. vermengt und weder ganz fein, 
noch in zu groben Körnern fein, fondern es iſt am 
Beten, wenn bie Größe des Korns verfchieben ift, 
indeffen mehr vom feintörnigen, als vom grobs 
körnigen; der Grubenfand ift beffer als der Fluß⸗ 
fand. Je fetter der Kalk, deſto mehr Zufchlag 
verträgt er; Mergelkalk erfordert daher eine weit 
geringere Menge Sand; aud der Muſchelkalk vers 
trägt nicht viel, dagegen erfordert Kalk aus Kreide 
gebrannt wieder mehr Zufchlag als Steinkalk. Auf 
1 Gubilfuß eingefumpften fteifen Kalkbrei nimmt 
man 1'/,,2—2'!/, Eubiliuß Sand; zu wenig Sand 
gibt einen ſchlechten Mörtel. Der Mörtel darf 
übrigens nicht zu dünn; d.h. mit nicht zuviel Waffer 
angefertigt fein, und keine Kalkſtreifen zeigen, 
was ein Beweis wäre, baß er nicht gehörig ges 
mengt if. Rab John's Anficht gibt der magerfte 
Kalt, d. b. der außer der Kalkerde auch noch Kiefels 
und Thonerde und Eifenoryd enthält, eigentlich 
den beften Mörtel, indem ſich hier beim Erbärten 
eine mehr tafelfpatartige Berbindung von Kiefelz, 
Kalk-, Thonerde, Eifenoryd bildet, die der wahre 
Gement im Mörtel ift und der erbärtenden 
Maffe als das innigfte Bindungss und Berlit- 
tungsmittel dient. Je größer alfo bie Menge 
jenes Gements ift, je magerer alfo der Kalk ift, 
deſto härter und vorzüglicher ift auch der Mörtel 
und befto geringer der Gehalt an eigentlichem 
kohlenſauern Kalk; daß hier eine gewiffe Grenge 
ftattfindet, über welche hinaus das Todtbrennen 
erfolgt, verfteht fi von felbft. Der Unterſchied 
des Kalkfteinz und Mufcelfchalenmörtels beruht 
größtentheils auf der Abmwefenheit dieſes Cements 
in legterm, und es gibt daher eigentlich 2 Arten 
von Mörtel, einen mit, den andern ohne Gement, 
wovon erfterer der beffere if. Schnelles Auds 
trodnen ift dem Mörtel nachtheilig, da er Riffe 
bekommt, und er erlangt nur bann die gehörige 
Feftigkeit, wenn er langfam austrodnet, daher 
er in Kellern aud immer fefter ald an äußern 
Mauern wird. ben fo nadhtheilig wirkt ſtarker 
Froſt, weil das gefrierende Waffer den Mörtel 
durch feine Ausdehnung zerfprengt und mürbe 
madt. Die Güte des Mörtels hängt alfo haupt⸗ 
fählid von dreilimftänden ab: 1) von ber gänzs 
lihen Entfernung ber Kohlenſäure dur 
das Brennen ober von der Aetzbarkeit bes Kalks; des⸗ 
halb taugt an der Luft zerfallener Kalk nicht, weil 
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er gewöhnlich fchon Kohlenfäure angezogen hat. 
Deshalb muß ferner der Mörtel frifch verbraucht 
werben, und wenn ber Kalk vorher eingefumpft 
gewefen ift, fo muß er gut vor dem Zutritt der 
kuft geichügt gewefen fein; unter ber letzten Be: 
bingung gibt aiter Kalk fogar den biften Mörtel, 
weil fib das Waffer inniger mit ihm verbunden 
bat. 2) Bon dem richtigen Verhältniß des 
Sandes zum Kalk, Es darf dem Mörtel 
nicht mehr Sand gegeben werden, ale er binden 
kann, weil er fonft loder und brödlich wird; bie 
Ratur des Kalle muß hierbei berüdfichtigt wer: 
den, ob er fett oder mager ift. Wie fchon erwähnt, 
darf auf 1 Maß Kalk höcftens 2—2'/, Mas 
Sand kommen, je nachdem lehterer gröber ober 
feiner ift; es ift am Beften, wenn hierbei die Größe 
des Korns entwas verfchieden if. 3) Bon dem 
gehörigen Wafferzufag. Noch wichtiger 
ift das richtige Verhältniß des Waffers im Mörtel; 
zu wenig Waſſer hindert zwar bie gehörige Bin: 
dung der Kiefelerde durch den Kalk, aber zu viel 
hindert das gehörige und gleihförmige Austrod: 
nen des Mörteld, wodurd er auf der Oberfläche 
riffig wird, da er bier früber austrodnet als im 
Innern. Ein bünner Brei gibt, wenn das Waffer 
durch das Zrodnen entfernt ift, nur einen lodern 
Mörtel, und es ift beffer das Waffır zum Benetzen 
ber Steine als zum Mörtel zu verwenden. Bei 
jebem Mörtel trägt eine innige Miſchung der 
Beftandtheile weſentlich zur Güte bei; die Zu: 
fhläge müffen daher gut darunter gemengt wer: 
ben; befonders beim Waffermörtel muß der Ge: 
ment fein gemahlen werden, Auch vermehrt der 
Drud die Feſtigkeit des Mörtels ſehr; deshalb ift 
der zwifchen den Steinen liegende härter als an 
den Außentheilen. Der empfohlne Zufag von 
Gyps zum gewöhnlihen Mörtel, der war das 
Erhärten beſchleunigt, aber im Waffer auflöslich 
iſt, ift in den meiften Fällen entbehrlich und beim 
äußern Tünchen wegen der leichtern Auflöstichkeit 
beffelben im Waffer völlig verwerflihd. b) Waf: 
fermörtel, hydrauliſcher Mörtel, Kiefel: 
kalkerde. Der Waffermörtel ift eine chemiſche 
Berbindung von Kiefelerde und Kalt mit Waffer, 
während der Luft: oder gemeine Mörtel blos eine 
mechaniſche Verbindung der Kalkerde mit dem 
Sand ift. Diefer legtere kann nie härter werden, 
als der Kalkitein, aus welchem ber Kalk gebrannt 
worden war, ift; der Waffermörtel dagegen wird 
härter oder liefert eine tafelipathartige Verbin: 
dung, die härter als ber gewöhnliche kohlenfaure 
Kalt ift; gewiffermaßen kann der Waffermörtel 
als ein mit Waffer verbundenes Kalkglas ange: 
fehen werden. Auf diefe Verbindung hat Waflır 
wenig oder gar feine auflöiende Kraft, daher man 
fie insbefondere zum Wafferbau anmendet. 
Waffermörtel entfteht immer, wenn der Zufams 
menhang ber Kiefelerbe durch verfchiebene Mittel 
fo gefhwädht wird, daß fie ſich mit dem Kalk 
&hemifch verbinden oder die Rolle einer Säure 
fpielen ann, ober wenn Kalt mit Erden und 
Steinarten, in welden ihre Berbindung mit ans 


bern Erben ſchwach ift, oder durch @lühen ger 
ſchwächt wurde, in Berührung kommt. Wird ge: 
wöhnlicher Mörtel in Salzfäure aufgelöft, fo bleibt 
der Sand als Pulver zuräd, beim hydrauliſchen 
Mörtel aber als Gallerte. Die meiften Mörtel 
find Gemiſche von Luft» und Waffermörtel, denn 
der gewöhnliche Kalkitein ift felten frei von Kielels 
und Thonerde, und bies vermehrt eigentlich 
die Güte des Luftmörtele. Wenn burd zu 
ſchnelles Austrodnen beim Waffermörtel die Eins 
wirkung des Kalks auf die Kieſelerde unterbroden 
wird, fo wird er blog Luftmörtel; deshalb zeigt 
der Waffermörtel feine Hauptvorzüge beim Baflır 
bau, wo er lange unter Waffer if. Man erhält 
mit allen natürlihen Verbindungen ber Kiefelerdt 
bydrauliiben Mörtel, wenn man fie glüht und 
dann möglich fein gepulvert mit Kalk mengt. 
Ale Thonarten geben daher gebrannt und mit 
Kai vermengt guten Mörtel, da fie faft immer 
mehr Kieſel- als Thonerde, auch ifenorpd, 
Kalt u, dgl. enthalten. Eifenorybd für fid gibt 
mit Kalk Beinen Mörtel, wohl aber Mineralien, 
die das Eiſenoxyd verbunden enthalten; es fchlicht 
(cätere beim Glühen auf; daher find Eifen 
ſchlacken gut anwendbar. Die Kiefelerbe (Kir 
feifäure) verbinder fich immer lieber mit 2 Bafen 
uls mit viner, und daher gibt ein Mineral aus 
Kiefelerde und Kalk beftehend einen weniger gut 
Mörtel, als wenn es etwas weniger Kalk und da 
für z. B. Eifenoryd enthält. Sind Eifenoryd und 
Thonerde zugleidy vorhanden, fo erhält man ba 
mit guten Mörtel, weshalb auch Ziegelmehl 
brauchbar ift. Zalkerdehaltiger Kalkftein, Dolw 
mit, gibt beffern Kalk zum Luft: und Waſſer⸗ 
mörtel als gewöhnlicher, obgleich fein Kieſelerde⸗ 
gıhalt gering ift. Waffermörtel entftehr aud aus 
gewöhnlibem Mörtel, wenn man ihn mit Stein 
kohlenaſche (gleiche Theile gelöfchten Kalt und 
Steinkohlenaſche), Torfaſche, Ziegelmehl, ausge 
laugter Holzaſche, Pulver von Zöpfergefcirrea 
vermifht. Mörtel aus Kalt und Steinkohle: 
aſche läßt an Billigkeit und Dauerhaftigkeit al 
übrigen Mörtelarten weit hinter fib. Er beſteht 
ausabgelöfhtem Kalt und durdgefich 
ter Steinkohlenafhe. Der Kalt muß ft 
einigen Wochen abgelöfcht, aber noch fehr Hebrig 
fein. Auf 2 Raumtheile Kalk werden 5 Raum: 
theile Steintohlenafche gefiebt, und die Maffe felbf 
muß tüchtig durchgearbeitet werden. Dielen Mör 
tel kann man belicbig auf Holz, Stein, trodnen 
Lehmboden und Mauerfpeije auftragen; er wird 
durch Öfteres Abalätten dem Marmor volllommen 
ähnlich, Die Maffe wird in A—8 Tagen trodın; 
die Verbindung beider Theile ift fo innig, daß fr 
im Waffer wie in ber Luft nah Jahren unver 
änbert bleibt, und daß ihr auch die Kälte nicht im 
Geringften ſchadet. Sie eignet fi daher zum Be 
tegen der Hausfluren, Frucht- und Heuböben, für 
Wände und Deden in allen Zimmern, indem fie 
jede belicbige Farbe annimmt, ſelbſt zu Wafler: 
behältern ıc. Man braucht fie nur 1/,—/, Zoll 
did aufzutragen, Diefer Mörtet ift zugleich auch 
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feuerfeft, was feine Anwendung befonders wich: 
tig macht. Der hydrauliſche Mörtel verträgt 
ziemlihen Zufag von Sand, woburd man an 
Kalk (part. Der hydranliſche Mörtel erlangt feine 
höchſte Bolltommenpeit nur unter Waffer. An 
der Luft erhärtet er zwar ſchnell, bekommt aber 
Riffe, unter Waffer aber erfolgt das Erhärten 
langfamer und gleihförmiger; obgleich er bei Anz 
wendung deffelben bei an der Luft ſtehenden 
Mauern immer au dem gemeinen Mörtel vor: 
zuziehen ift, fo kommt es doch fehr darauf an, die 
Mauern duch Öfteres Befprengen naf zu erhalten, 
wenn er bedeutend hart werden fol. Zu Berfer: 
tigung bes Waffermörteis werden daher haupt: 
fachlich zwei Methoden angewendet: a) Dan fegt 
fettem Kalt verſchiedene Zuſchlãge bei, die ihm die 
Eigenſchaft ertheilen, im Waſſer zu erhärten; 
dieſe ſind verſchiedene kieſelſaure Verbindungen, 
theils Naturprodukte, theils Kunſterzeugniſſe, 

z. B. Puzzolane, Traß, gebrannter Bafalt oder 
Thonſchiefer, Töpfergeſchirr-, VPorzellankapſel⸗ 
ſcherben (Chaumotte), Eifenihladen, Alles in wohl 
gepulvertem Zuftand, Ziegelmehl. Die Quantis 
taten diefer Gemente find nah Maßgabe der Güte 
derfeiben und der verfchiedenen Quantität des Kalks 
verſchieden; magerer Kalt bedarf- weniger, da er 
Ihon Gement in ſich enthält; oft wird auch noch 
Sand hinzugefegt. b. Oder man wendet einen 
ſehr magern Kalt an, der viel Thon, Bittererde, 
Eijeneryd enthält, hydrauliſcher Kalk, der 
durch Brennen in ben Zuftand eines mit Kalk ver: 
miſchten Th onkalkfilikatsübergeht.2.Gyp 8: 
mörtel, Derfelbe wird aus 2 Theilen Gyps und 1 
Theil Waffer dem Volumen nach zuſammengeſetzt; 

es iſt nöthig aleich beim Zuſammenrühren das rechte 
Map des Waffers zu treffen, ſo daß man weder 
Gyps noch Waſſer hinzu zu thun nöthig hat, ins 
deffen fchadet ein wenig mehr Waffer nicht fo fehr, 
als zu wenig; auc muß der Mörtel fogleich vers 
braucht werden, und man darf nicht mehr fertigen, 
als man fchnell verarbeiten kann. Während bes 
Löſchens oder Anmadens dehnt fich der Gyps— 
mörtel aus, weil das mechanifch cindringende 
Waffer ihn auseinander treibt, er ſetzt fich aber 
während des Erhärtens wieder, indem das Waffer 
chemiſch abforbirt wird, Gewöhnlich wird dem 
Gypsmörtel noch etwas Sand zugefiht, der die 
Bindefraft zwar nicht befördert, aber die Maffe 
vermehrt und man eripart hierbei etwas an 
Gyps, auch erhärtet der Mörtel Später. An feuch— 
ten Orten, 3. B. bei Dächern, taugt der Gyps— 
mörtel nicht; im Innern der Gebäude wird er 
bauptfächlic zum Abpug gerohrter Deden, Ge: 
fimfe u. f. w. verwendet; bier bedient man ſich 
gewöhnlich eines Kalkzuſatzes, weil dann die 
Maffe langfamer ırhärtet und ſich deshalb beques 
mer verarbeiten läßt. 
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ſich weder vom Eiſen noch Stein losgeben und 
jeden andern Cement an Dauer und Härte über— 
treffen, indem ſich das darin befindliche Eiſen im— 
mer mehr oxydirt und dadurch den Mörtel dichter 
und härter madt. 

Moörtelanjtrich für Badfteinmauern. Man 
nimmt auf 84 Pfd. feinen Wafferfand 12 Pfd. 
ungelöfchten Kalt und 4 Pfb. magern Käfe, der 
durch ein Drahtſieb gedbrüdt wird. Diefe Stoffe 
werden erſt trocken gut gemifcht, dann mit der 
gehörigen Menge heißem (nicht Eochendem) Waffer 
angemabt. Diefer Anftrich, welcher jeder Witte: 
rung widerftcht, muß jchnell aufgerragen werden, 

Mörtelmafchine dient zum Mengen des 
Mörtels, namentlich bei Bauten aus Gußmauer— 
werk, Sie beſteht aus einer horizontal aelegten 
conifhen Zonne, die mit ihrer Are auf einem 
einfachen Geſtell ruht; an der innern Geite ber 
Zonne find ftarke eiferne Dorne angebracht. An 
dem ſchmalen Ende der Tonne werden die abge: 
meffenen Beftandtheile des Mörtels eingeworfen 
und diefe dann mit Kurbeln entweder durh Mens 
ſchen oder mittelft eingefchlungaener Seile oder 
Ketten durch ein Pferd bewegt, zu welchem legteren 
Zweck ein Rad horizontal angebracht ift. Iſt die 
Maffe hinreichend gemengt, fo werden die am breis 
tern Ende angebrachten Klappen geöffnet und bie 
ganze Maffe wird durch wiederholtes Umdrehen 
ausgeſchüttet. 

Mörtelröhren, gegoſſene, eine Erfin— 
dung Hughie's in Winterthur. Sie werden aus 
hydrauliſchem Kalk gegoſſen und gepreßt, find 
hinreichend ſtark, um jeden Waſſerdruck aushalten 
zu können und weit billiger als ſteinerne und 
eiſerne Waſſerleitungsröhren. 

Mövchen oder Mönchstaube, iſt eine 
Taubenart mit kurzem Schnabel und flachem 
Scheitel. Ein Büfchel der Bruſtfedern iſt nad 
beiden Seiten aufwärts gerichtet. Die Farbe ift 
gewöhnlich ganz weiß, und nur auf den Flügeln 
ftcht ein rotbbrauncs, erbfengelbes, blaues oder 
Ihmarzes Schild. Es kommen aber auch mweißs 
und Shwarzgefledte Mövchen vor. 

Mohn, eine Zierpflanze. Man fäet ben 
Samen im Herbft oder zeitigen Frühjahr gleich 
an die Stelle, wo die Pflanzen ftehen bleiben fol: 
len. Die zu die ſtehenden Pflanzen werben ver— 
zogen. Der Mohn liebt einen guten, nahrhaften, 
lodern, frifh gedüngten Boden, und eine freie, 
fonnige kage. Den Samen fammelt man nur 
von den ſchönſten und am Stärkiten gefüllten 
Blumen. Die Samen des auf dem Felde 
gebauten Mohns werben zur Drlbereitung 
(ſ. Mohnöt), zum Baden (f. Mobhntorte), 
der aus den cingefchnittenen grünen Mohnköpfen 


‚dringende Saft zur Opiumbereitung (f. Opium), 
Nach einigen Angaben ſoll Samen und Köpfe als fchlafmachende Mittel ans 
der Gupsmörtel mit Nugen auch zum Einkitten | gewendet. 


3u legterm Behuf zerftößt man einen 


ber Zhürpfoften gebraucht werden können, wenn | Mohntopf und focht ihn mit den Samen in einer 


er mit der Hälfte Hammerſchlag oder Eifenfeile | Taſſe Waffer, 


Das Mittel kann indeß durch feis 


zericht wird, die Maffe fogar die Pfoften in fteiz | nen Gehalt an Opium Eleinen Kindern leicht ſcha— 
nernen Thürftöden noch fefter halten als Blei, |den, indem es Leibesverftopfung, Zudungen und 
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610 


Mohntorte. 


den Tod zur Folge haben kann, weshalb davor zu | da fie im erſten Kalle vom Boden bes Geſchirree 
warnen ift. Dagegen dient jene Abkochung, hin: | nur ſchwer oder gar nicht loszubringen wäre, 
reichend mit Gandiszuder, Honig und Syrup | Man fann auch das Mohnöl bleichen, wenn man 


verfegt, größern Kindern und Erwachſenen bei 
Krampfbuften, friſchen Bruftbeichmwerden mit Hei— 
ferfeit, Halsbefhmwerden. Mohnköpfe und das 
grüne Kraut der Mohnpflangen dürfen auch dem 
Viehe nicht gefüttert werden, indem es bavon 
rafend werden kann. 

Mohnöl, wird dur Auspreffen der Mohn: 
famen erhalten, Es ift blaßgeld, hat einen ange: 
nehmen Geruch, einen leichten Mandelgefhmad 
und trodnet leicht, Sein jpecififiches Gewicht ift, 
kalt gefchlagen, 0,9243, warm geichlagen, 0,9249, 
Bei — 180 75° wird es feſt. Es wird als Speiſeöl 
benugt und dient auch zur Berfälfchung des Oli— 
vendld. Ferner benugt man es zur Beleuchtung 
und zur Seifenbereitung, indem 3 Pfd. diefes Dels 
mit Achnatronlauge $1/, Pfd. Seife geben, End: 
lich dient «8 zur Firnißbereitung und, durd Blei: 
glätte trodnender gemacht, in der Malerei. 
1 preuß. Scheffel Mohnfamen gibt 24,6 — 26,7 
Dfd. Del. Um das Mohnöl dem Dlivenöl ähnlich 
zu maden, bringt man es in eine Kufe, hängt 
darin Zwiebeln auf, bis diefe den unangenehmen 
Geſchmack aus dem Dil gezogen haben, zicht dann 
das Del in ein größeres Gefäß ab und fıgt auf 
jede Zonne 1 Loth in Waffer aufgelöfte Haufen: 
blafe, 4 Quentchen feinften pulverifirten Indigo 
und 1 Pinte geftoßenıs Salz zu. Man rührt 
Alles gut um, bringt es ineine Kufe, welche Hähne 
von verichiedener Höhe hat, zieht das Klare nach 
einigen Zagen ab und vermiſcht diefes fpäter mit 
füßem Mandelöl und zerftoßenen Oliven. Zulegt 
fest man auf jedes Pott Dei 2 Loth gereinigtes 
Schweinefett, fchlägt das Del gut damit, läßt es 
einige Zage rubig liegen und füllt es dann auf 
Faäſſer. 

Mohnölfirniß. 16 Loth Mohnöl, 8 Loth 
Bleizucker, 4Loth feingeriebene Gitberglätte. Den 
Bleizuder löft man in 2 Pfund Waſſer, das man 
in einem neuen, mehr weiten als hoben irdenen 
Zopf auf Koblenfeuer heiß gemacht bat, auf und 
fegt dieſer Löfung die Gilberglätte unter Um— 
rühren zu. Hierdurch bildet jich eine weiße Karbe, 
die fih am Boden des Gefäßes niederfeht. Man 
erhält die Mifhung ungefähr 1 Stunde lang unter 
öfterem Umrühren im Kochen, fest dann das Ge: 
fäß weg, fondert die Karbe nach einiaer Ruhe von 
ber über ihr flehenden klaren Flüſſigkeit, trodnet 
fie aelind, gießt das Del auf die Karbe im Zopfe, 
vermengt beide gehörig und läßt nun die Mifchung 
unter mehrmaligem Umrübren fo lange und zwar 
am Beten in der Sonne ftcben, bis das Del weiß 
ift, um es fofort ale Kirnig zu verwenden. Bei 
dieſem Verfahren ift ein möglichftes Feinreiben der 
Silberglätte fehr zu empfehlen, weil, wenn fich 
gröbere Theilchen derjeiben nicht auflöſen follten, 
das Del, ftatt ſich zu bleichen, durch folche geröther 
würde, Weiter muß man beim Erodnen die Vor: 
fibt gebrauchen, daß bie Silberglätte nicht faft aus: 
trodnet, fondern noch etwas Feuchtigkeit behält, 


gleiche Theile reines, fehr fein geriebenes Blei— 
weiß mit diefem Dele vermifcht, die Maffe auf 
einem flachen Porzellanteller oder beffer auf einer 
großen flahen Porzellanichüffel ausbreitet unt 
6— 8 Zage an ben warmen Dfen oder beffer einig: 
Stunden an die Sonne ftelt. Hierzu kann man 
fih auch eines bledhernen Kaftens von unarfähr 
18 301 Länge, 12 Zoll Breite und 2— 4 3cl 
Höhe bedienen. Das Del darf ungefähr einen 
Mifferrüden hoch auf dem Bleiweiß ftehen, wes: 
balb denn auch gleiche Theile angegeben fin. 
Man erhält, falls man fih eines großen Gefäßet 
bedient, eine ziemliche Quantität auf einmal und 
ungefähr die Hälfte des verwendeten Dels. Das 
Bleiweiß reibt man zuerft mit etwas von der vor: 
gefchriebenen Quantität Mohnöl ab und vermifdt 
es alsdann mit dem Reſte des Del, Das nad 
vorftehenden Angaben gebleichte Det eignet fi zu 
weißen Anftriben, zur Anfertigung von durd— 
fiktiaem Papier, ſowie zum Abreiben weißer um 
heller Materfarben, 

Mohntorte. Man legt eine Korm mit 
Butterteig aus, thut fein gefchnittene Manbeln 
und große Rofinen hinein, nimmt dann !/, Quart 
Mohnſamen, quitfcht fie tüchtig ın '/, Quart 
Mitch, thut 12 Loth zerlaffene Butter, 4 Loth 
Zuder, 4 ganze Eier und 6 Dotter dazu, füllt 
diefe Maffe ein und bädt etwas ſcharf. 

Mohrenhuhn, eine Hühnerrace, verfchieben 
gefärbt; Kamm, Kıbllappen und bie innere Kno: 
chenhaut des Gerippes find ſchwarz gefärbt. 

Moir, ift ein gemuftertes, geblumtes Sei: 
denzeug. Es hat einen Gros de Tours Grunt, 
und bie Blumen haben einen Atlastöper. Bor: 
züglich zeichnet es fib durch fein Schillern aus, 
Den beften Moir liefert England und Frankreich. 
Auch gibt «8 balbfeidenen Moir. 

Moire metallique, ift gemorte 
oder geflammtes Blech. Man behandelt verzinn: 
tes Blech mit Säuren, wonach ſich auf der Ober: 
fläche des Zinns perlmutterartig glänzende Zeich— 
nungen bilden, welde davon herrühren, daß das 
3inn bei ſchnellem Erkalten kryſtalliſirt. Durch 
Bebandeln des Blechs mit einem Gemenge von 
2 Theilen Salgfäure, 1 Theil Salpeterfäure und 
3 Theilen Waffer werden die Erpftallinifchen Stel: 
len bloßgelegt. 

Moirées, find berkanartige, gemuſterte 
Wollenzeuge, welche häufig zu Möbelüberzügen 
gebraucht werden. Sie haben einen mehrfach ar: 
zwirnten Einſchlagfaden. 

Molch, Salamander, ift eine Art fhmwar: 
zer Eidehfen und durchaus nicht aiftig. Da er 
. ſchädliche Inſekten verzehrt, fo follte man ihn 
egen. 

Molfen, ift die von Butter und Käfıfef 
befreite Milch. Die Molken find eine klare, aelt: 
lich grüne Flüffigkeit von füßem, zuderartigen 
Geſchmack, fo lange fie frifh find. Wenn man fie 


' feiht. 


Molken. 


der Luft und Hitze ausſetzt, werden ſie bald ſauer 
und verwandeln ſich in Eſſig. Außer als Nebens 
produft bei der Käfcbereitung werden die Motten 
auch künſtlich dargeftellt: 1. Saure Molken. 
Die am frühen Morgen gemoltene Milch wird in 
einem reinen irdenen Zopf an's Feuer gebracht 
und allmälig bie zum Sicden erhitzt; fobald dies 
gefiheben, ſetzt man nach und nach von der gerons 
nenn oder fauern Milch jo oft 1 Eplöffel voll zu, 
bis die ſüße Milch aurennen und ein dicker Käfe: 
kuchen gebildet ift. Lehteres geichieht in der Regel 
binnen wenigen Minuten und nad dem Zufas 
von 3— 4 Gplöffeln des Gerinnungsmittels zu 
'/, Quark füßer Milch. Nach beendigter Gerin: 
nung wird ber Zopf mehr und mehr von dem 
Fuer abgerüdt und dann die allmälig abgefühlten 
Motten durch Kiltrirpapier oder feine Leinwand 
geſeiht. Das Verfahren ift binnen 1 Stunde be: 
wndigt; es miflingt auch bei einiger Aufmerkſam— 
keit und Uebung nie. Nur hat man wohl darauf 
zu achten, daß die faure Mitch fi bereits 36 
Stunden in diefem Zuftand befindet; denn ift fie 
jüngeren Urfprungs, fo bat fie noch zu geringen 
Säurrgehalt und muß dann zur Bewirkung der 
Gerinnung in zu großer Menge zugefegt werden, 
was zwar keinen befenderen Nachtheil für dir 
Molkenbereitung bat, aber unbequem if. Die fo 
erhaltenen Molken haben die gewöhnliche Karbe, 
einen angenehmen mitden Gefchmad, werben ſehr 
gut vertragen und leiften Alles, was man von 
Motten erwarten kann, die von der Milh von 
Küben im flachen Lande bereitet und von ben 
Kranken in ihrer Heimath getrunfen werden. 
2. Süße Molken. 1Drachme getrodneter Käl: 
berlaab wirb mit 3 Loth Waſſer 6 Stunden ein: 
geweicht, dann fammt dem Maffer mit 48 Loth 
frifh abgerahmter Kuhmilch in einem zinnernen 
Gefäß zum Kochen gebracht, einige Zeit in gelin: 
dem Sieden erhalten, bis die Berinnung gehörig 
erfolge ift, die Maffe unter öfterem Umrühren 
erfalten gefaffen und durch dichte Leinwand ge: 
3. Verſüßte Molten. Man bringt 


' 2 9fd. frifch abgerahmte Milh zum Aufmallen, 


fegt 1 Drachme gereinigten Weinftein zu, feiht 
nach vollendetem Gerinnen die halb erkaltete Flüſ⸗— 
figkeit durch und ſetzt dann fo viel gefchlemmte 
Kreide oder präparirte Aufterfchale zu, als zur 


‚ Sättigung der Säure nötbig if. 4. Saure 


Molken mit Weingeift, Gitronenfaft, 
Zamarinde, Effig, Wein ıc Man fest 1 
Quart frifch gemolkene oder abgerahmte Milch 
auf das Feuer und wirft, wenn fie zu fochen ans 
fängt, unter beftändigem Umrühren 1 Loth prä: 
parirten Meinftein oder 2 Loth Tamarindenmuß 
oder 1/, Quart Wein oder 2 Loth Gitronenfaft 
nad und nad) hincin, bis fich der kaͤſige Theil von 
der Mitch abgefondert hat. Dann feiht man fie 
durch und Märt fie, indem man das Weiße einiger 
Eier zu Schaum fchlägt, diefe mit den Motten 
bermifcht, gut fchlägt, noch einmal auflochen läßt 
und dann durch Fließpapier filtrirt. 8. Alauns 
molten, Man nehme 2 Loth römifchen Alaun, 
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Molkenbutter. 


1 Loth Mitchzuder und Loth feinen Zimmet, 
pulverifire Alles fein und theile es in 8 Theile, 
Mit einem folhen Pulver fohe man '/, Quart 
Kuhmilch in einem irdenen Gefäße, bis fie gerinnt. 
Die geronnene Maffı wird durchgefeiht, mit Zuder 
verfüßt und den Zag über verbraudt. 6, Pome: 
ranzenmolfen. Man kocht 1 Quart Milch 
und !/, Pomeranze und ſeiht te durd. 7. Bier— 
molken. Man kocht friſche Milch auf, gießt den 
vierten Theil gutes Bier dazu, rührt die Flüſſig— 
keit fleißig um, ſeiht die Mulken, wenn die Milch 
geronnen ift, durch und verfeßt fie mit ein wenig 
Zuder, Alle Motten find bei langwierigen Leiden 
der Bruft und des Unterleibes, bei Schleimfhwinds 
fucht, Leber: und Mitzftodungen, Magen: und 
Darmperfhleimungen von großem Nutzen, befon: 
ders wenn fie im Frühjahr 3—4 Wochen lang bei 
guter Diät getrunken werden (f. Molkencur). 
Da die Molken ferner eine kühlende, leicht ernäh— 
rende und gering abführende Eigenfchaft haben, 
fo eignen fie fih auch als Getränk in allen Krank— 
beiten, wo man das Blut erfrifchen, Schweiße an— 
wenden und die Auslcerungen gelind verbeflern 
will. Die verfchbiedenen Arten der Molken haben 
auch noch verſchiedene Nebeneigenfchaften. Bier— 
und Pomerangenmolfen find ſehr magenftärkend. 
Xaunmolten befommen befonders Perſonen jebr 
gut, die an langwierigen Blutflüffen leiden, Die 
Weinmolken dienen beſonders bei Zehrkrankheiten 
mit Schwäche und hoher Nervenreizbarkeit, die 
Tamarinden- und Weinſteinmolken in galligen 
und Kaulficbern. — Außer ale Heilmittel werden 
die natürlichen Molken auch als ein fehr gutes 
Futter für die Schweine angewendet. 

Molfenbutter, wird aus den bei Bereitung 
ber überfitten, ferten und balbfetten Käje zurüd: 
bleibenden Molken bereitet. Man ftellt die Mol: 
ken in große, flache Gefäße zum Ausrahmen hin 
und buttert den abaeichöpften Rahm wie gewöhns 
ib. Im Durchſchnitt liefern 100 Quart ver: 
kaͤſte Mitch 46 Loth aute Butter. 

Molkencur, ift eine fehr einfeitig nährende, 
vielmehr entziebende, reizmildernde, auflöfende 
und auswurfbefördernde Gurmethode, welche gegen 
die Krankheiten angewendet wird, bie in dem Art. 
Molken angıführe find. Man trinke fie im 
Frühjahr 3—A Wochen lang früb nüchtern, fängt 


mit einem Glaſe an, fteigt bis 3 oder A Gläſer, 
macht ſich Bewegung darauf und befolgt dieſelbe 
' Diät wie bei der Mılhcur (i. d.). 


Molfeneffid. Man miſcht 100 Quart 
Motten mit 21/, Pfd, Rohzucker, Honig oder dop: 
pelt fo viel Stärkezucker, fest 14 Quart Brannts 
wein und einige Pfd. Bierbefe zu und läßt das 
Gemifb in Gaͤhrung übergeben, die erft weinig 
ift, aber bald eine faure wird, worauf man die 
Klüffigkeit in die Sauerfäffer fült; der fertige 
Eifig bat zwar etwas Molkengeruch, ber fich 
aber mit der Zeit verliert und auch durch Kohle 
weageichafft werben fann. 

ollusten, beitehen faft mur aus Gallerte 
und Schleim, find deshalb zwar nahrhaft, aber 
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Molton. 6 


nicht gut zu verbauen, zeichnen fi aber ganz bes | 
fonders durch Phosphorgehalt aus. Es gehören | 
zu ihnen Auftern, Muſcheln, Schneden, 
Krebfe, HDummern, Fröſche und Schild: 
Eröten (f. d.). 


Molton, Multum, ein geköpertes oder un: 
geköpertes, fehr gangbares Wollenzeug. Da er 
fehr warm hält, fo wird er zu Unterröden, Schlaf: 
tamifölern, Brufttüchern ic. häufig angewenbet. 
Am Feinften ift der englifche. Unter dem deut— 
ſchen ift der fächfifche der beſte. 


Molybdän oder Waſſerblei, if ein Mes: 
tal, welches viel Achnlichkeit mit dem Graphit 
ober Reigblei hat. Man gewinnt es aus dem Ehlo= 
ritfhiefer oder Molybdaͤnglanz; es ift filberweiß, 
glänzend und 8, Mal fpecifiih ſchwerer als 
Wafler, Faſt alle Metalle können mit dem Mo: 
Ivbdän legirt werben; ift es ihnen aber nur in 
geringer Menge beigemifcht, fo wird ihre Farbe 
und ihre Geſchmeidigkeit wenig verändert. Im 
Allgemeinen gewinnen alle Metalle durch Legi— 
rung mit Molybdän an Härte und werben ſchmelz⸗ 
barer. Man wendet tas Molybdän, das man in 
Sachſen, Schweden, Frankreich, Italien ıc. ges 
winnt, zum Anftreichen eiferner Waaren, um diefe 
vor Roſt zu ſchützen, zum Färben ıc. an. Mo: 
Ivbdänblau ift eine jchöne blaue Farbe aus 
Molybdän, Zinnoryd und phosphorfaurer Kalk: 
erde. Sie dient als Anſtreich- und Schmelzfarbe. 
Molybdängrün ift eine aus phosphorfaurem 
Molybdän und Knochen bereitete fmaragdgrüne 
Farbe. 


Monatsfluſi, Reinigung, Periode, 
Regel, Menſtruation. Sobald der weib— 
liche Körper die geſchlechtliche Reife erlangt hat, 
ſoll er jeden Augenblick für die Befruchtung bereit 
fein, und zu dieſem Behuf findet immer cin ſtaͤr— 
kerer Zufluß der Säfte zu den Zeugungstheilen 
ftatt, als an und für ſich zur Ernährung nöthig 
wäre, Damit nun, fo lange das eigentliche Ge— 


12 — Monatsflug. 


ter bie forgfältigfte Ueberwachung, wenn ben 
Töchtern nicht körperliche Nachtheile erwachſen, 
wenn fie bewahrt bleiben follen vor einem innern 
Zwieſpalt, der fo leicht auf ihr ganzes Seelenteben 
ftörend und vernichtend einwirkt. Denn während 
die Gefchlechtötheile dem Raume nach fidh größere 
Bahn breden, während in Folge des dazu nötbi: 
gen ftärtern Umlaufs des Bluts im Unterleibe ſich 
Heine Verbauungsftörungen, Goliten, Kreuz: 
fhmerzen, Drud im Beden, Mattigkeit in den 
Beinen, Blutandrang nad Kopf und Bruft, ein 
Gefühl fliegender Hige zc. einftellen, während bie 
Brüfte anfchwellen und ber ganze Körper an Fülle 
gewinnt, tauchen bei der ſittlich rein gehaltenen 
Jungfrau bis dahin unbefannte Gefühle und 
Ahnungen auf, ergreifen fie eine unbeftimmte 
Sehnſucht, eine unerklärlibe Befangenheit und 
Bangigkeit, und an die Stelle des Gefhmads an 
kindlichen Spielen und Zändeleien tritt das 
Bebürfnig, an Erwachfene fih anzuſchließen, 
durch mittheilende Hingebung ihrem beklommenen 
Herzen Luft zu fchaffen. Mütter, die fich ihrer 
Pflichten vollkommen bewußt find, werden biefen 
Augenblid nit vorübergehen laffen, ohne ſich 
das vollfte Vertrauen ihrer Töchter zu erwerben, 
und indem fie diefelben mit innigfter Liebe an ſich 
ziehen, fie davor zu bewahren, in eine gemifle 
Schwermuth zu verfallen, ober fih an andere 
ihres Zutrauens vielleicht unmürdige Perfonen 
anzufchließen. Bon beionderer Wichtiakeit ift es, 
die Jungfrau mit Vorficht auf Das, was ihr be: 
vorfteht, aufmerkſam zu machen, damit nicht das 
plögliche Erfcheinen des Blutfluffes Schred und 
Angft und dadurch leicht ernitere Beichwerben be: 
reite; fie ferner zu ermahnen, fich nicht etwa durd 
jungfräulihes Schamgefühl abhalten zu laſſen, 
die Mutter von dem erfolgten Eintritt des Mo: 
natsfluffes befannt zu machen, da eine ftrena: 
| Auffiht zur Zeit des Monatefluffes, namentlich 
in den erften Jahren, dringend nöthig ift. Uner: 
fahrenheit, Schamgefühl und Vergnügungsſucht 





fchlechtsteben des Weibes ruht, eine mohlthätige | verleiten nur zu viele junge Mädchen, auf ſich 
Ausgleihung in diefer Beziehung ftattfinde, eilt | felbft zur Zeit des Monatsfluffes nicht gehörig 
fi) in der Regel jeden Monat einmal-von felbft | Acht zu haben, während derfelben unpaffen: 
eine Entleerung der weiblichen Zeugungs = Kräfte | den, zu anftrengenben Gefchäften fi zu unter: 
und Säfte in der Korm eines wäfferigen, nicht | ziehen, in Speifen und Getränken nicht diät 


gerinnbaren Blutes, das von ben Wandungen ber 
Gebärmutterhöhle ausfchwigt und tropfenweiſe 
durch den Scheidefanal abgeht, ein, und diefe Ent: 
leerung ift der Monatsfluß. Diefe ftellvertretende 
Ausfonbderung ift für den ganzen weiblichen Kör: 
per von großer Wichtigkeit, und aus Störungen 
derſelben entftehen nicht felten die bedenklichften 
Krankheiten und viele läftige Unbequemtlichkeiten. 
Daraus erhellt von felbft die große Wichtigkeit 
eines zwedmäßigen bdiätetifhen Verhaltens wäh: 
rend des Monatöfluffes. Drei Abfchnitte find es, 
welche im Verlauf des Monatsfluffes gefondert 
betrachtet werden müffen: 4. Das erſte Erfcheinen 
des Monatöfluffes fällt in unferm Klima in ber 
Regel in das 14 — 16. Lebensjahr. Der Eintritt 





zu leben und fich örperlic und geiftig aufregen: 
den Vergnügungen, namentlich dem Tanz, bin: 
zugeben. Als nächſte nachtheilige Folgen die: 
fer Verſehen zeigen fih dauernde Störungen 
und Unregelmäßigkeiten in ber monatlichen Reini: 
gung, fpäter aber allgemeine Schwäche, Bleich— 
ſucht und ähnliche Krankheiten, ſchwere Geburten, 
Eränkliche Kinder ıc. Alles, was ber Pbantafic 
eine finnliche Richtung geben ann, alle beftigeren 
Gemüthsbewegungen, Dinge, die vermehrten 
Blutandrang nah den Gefäßen der Geſchlechte— 
organe veranlaffen, wie erhigende Getränke, ſtark 
gewürzte Speifen, Schlafen in dicken Federbetten, 
anhaltender Aufenthalt in fehr warmen Stuben, 
zu ſitzende Rebensweife find in der Zeit, wo ber 


diefer Erfheinung erfordert von Seiten der Müt: | Eintritt des Monatsfluffes zu erwarten ift, forgs 





Monatsflüß. 


fältig zu vermeiden ſtellt fich aber als Vorläufer 


derfelben zeitweiliger Abgang von Schleim und 
Blutwaffer aus den Geſchlechtstheilen ein, fo find | 


häufiger laumwarme Bäder und zur Zeit feiner 
wabriceinlihen Wiederkehr (meift um ben Neu: 
mond) warme Fußbäder mit Nugen anzuwenden. 
Führen dieſe aber nicht zum Ziele, ſo hüte man 
ſich ja vor dem Gebrauch ſ. g. Hausmittel und 
verſäume nicht, den Rath eines Arztes zu ſuchen, 
was namentlich auch immer bei zu frühem oder 
ſehr verfpätetem Eintreffen des Monatsfluffes ge: 
ſchehen muß, da beides, nicht gehörig beachtet, zu 
allerlei Krankheiten führen kann, 2. Hat fich der 
Monatöfluß wirktich eingeftellt, und hält cr in 
regelmäßigen Zwifchenräumen 3— 4, auch 6— 8 
Zagean, fo muß man während deffelben, namentz | 
lich in den erften Zahren, nur leichte, nicht reiz | 
zende Nahrungsmittel und Getränke genießen, 
dabei alle erhigende Bewegungen, namentlich Lau: 
fen, Zangen, Springen, Reiten vermeiden, vor 


Erkältungen, befonders der untern Gliedmaßen, | 
des Unterleibes (das Tragen von Unterbeinkleiz | 


dern ift fehr zu empfehlen) und der Brüfte fich 
hüten, alle beengenden Kleidungsftüde, vor Allem 
den Schnürleib ablegen und fi möglichft vor 
jeder heftigen Gemüthsbewegung hüten, Der 
Beifchlaf ift während des Monatsfluffes ganz zu 
vermeiden; nicht nur daß ihn das Schamgefüh! 
einer jeden gefitteten Frau um biefe Zeit verbietet, 


führt er auch oft die heftigften Mutterblutflüffe | 
Falfch iſt es dagegen, wenn fich junge | 


nach fi. 
Mädchen aus Verzärtelung während der Dauer 
des Monatsfluffes zu ängftlich halten, namentlich 
wenn fie fich einer mäßigen Bewegung in freier Luft 
entziehen. Kalte Bäder und kalte Wafchungen 
der Gelchlechtstheile, auch wenn man nod fo fehr 
an fie gewöhnt ift, müffen um diefe Zeit ausgefegt 
werben. Zur feften Regel muß man «s fich end: 


lih maden, bei irgend einer Störung des natürz 


lichen Verlaufs des Monatefluffes, mag nun dieſe 
Störung in zu heftigem oder zu geringem Blut: 
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abgang beftehen, mag Schred oder Erkältung die 
Urfache eines plöglichen Rüdtrittes derjelben fein, | 
augenblidlich ärzilihen Rath zu fuchen, da unter 
Sollen die Rofen buſchig werden, fo haft man 


biefen Berhältniffen Gefahr zu befürchten iſt. 
Während der Schwangerfchaft fällt der Monats: 
flug in der Regel weg, doch behalten ihn manche 
Krauen auch noch zu diefer Zeit ohne Nachtheil. 
3. Mit dem 45. — 50, Jahre erliſcht in unferm 
Klima die Zeugungsfähigkeit des Weibes, und 
mit ihr verliert fihb dann auch der Monatsfluß. 
Iſt derfelbe fehr früh eingetreten, fo hört er ſchon 
mit dem 40. Jahre und noch früher auf, während 
er im entgegengefcgten Fall auch nach dem 50, 
Sabre no fortdauert, Das Verſchwinden des 
Monatsfluffes bringt im ganzen Körper fo gut 
eine Aufregung zu Stande, ale dies bei feinem 
erften Auftritt der Fall war, Deshalb find auch 
die nämlichen diätetifchen Verhaltungsregeln wie 
dort zu befolgen. Namentlich haben zu diefer 
Zeit die Frauen Aufregungen der Nerven, ber Ge: 


ſchlechtsorgane, z. B. durch den Beifchlaf, auf das | follen, 





bindet hohe Sträucher mit Stroh ein. 


Monutsrofe. 


Sorgfältigfte zu vermeiden, ba durch fie örtliche 
Krankheiten herbeigeführt werden, welche für die 
fpätern Eebensjahre eine ſchwankende Geſundheit 
bedingen. Bei irgend einer Störung, bie jest in 
der monatlichen Reinigung eintritt, oder bei 
nicht natürlichen Erſcheinungen, die fi ihr zus 
gefillen, muß der Arzt um Rath gefragt werben. 
Nie ift der Gebrauh von Hausmitteln, von 
QDuadfalbereien mit mehr Gefahr verbunden, als 
jest, da zu jener Zeit leichter zu allgemeinen und 
örtlichen Krankheiten der Grund gelegt wird, 
Kommen dagegen die rauen über diefe enticeis 
denden Jahre glücklich hinüber, fo erfreuen fie fi 
| meift einer großen geiftigen und körperlichen 
Friſche und Kraft, und es fteht ihnen bei geregels 
ter Lebensweiſe ein gefundes und heiteres Alter 
bevor. 

Monatsrofe, ift eing Rofenart, bildet einen 
ı Straud, der fich immer aus, der Wurzel verjüngt. 
ı Eultur und Anwendung in den Gärten ift ganz 
wie bei der Eheerofe (f. d.). Die Monatsrofe 
eignet fih ganz befonders gut zum Zreiben und 
kann zu jeder Jahreszeit in Zöpfen zum Blühen 
gebradt werden. Bon Juni bis zum September 
wählt man dic ftärkften Zweige mit Knospen aus, 
fchneidet die langen ſchwachen Zmeige bis zur 
nächften tragbaren Knospe ab und fegt fiein neue, 
gute Erde. Für das freie Land gibt es feinen 
beffern Shmud als die Monatsrofe, denn fie 
bluͤht faft ohne Pflege vom Juni bis Spätherbft 
ununterbroden fort. Das Beet muß an einer 
fonnigen Stelle, nicht zu nahe an großen Bäumen 
liegen, und ber Boden aus guter, mehr leichter 
als Schwerer Gartenerbe befteben und namentlich 
mit Düngererde und Sand vermifcht fein. Zur 
Anlage des Beetes nimmt man am Beſten 
1—2jührige Pflanzen aus Töpfen und fegt fie 
etwas tiefer als fie in den Zöpfen flanden. Die 
filgartig verwachfenen Wurzeln müffen abgefchnit: 
ten werden, und in den erften Wochen ift öfters 
zu gießen, Haben die Rofen Beine Knospen, fo 
müffen fie vor dem Auspflangen zurüdgefchnitten 
werden. Man pflanzt fie 1—2 Fuß auseinans 
der; am Gefälligften ift ein Oval ober Kreis, 


die Zweige fortwährend nieder. Im Sommer 
muß man alle 8— 14 Zage die verblühten Zweige 
zurüdichneiden, wobei man bis auf ein kräftiges 
Auge fehneidet. Bei trodnem Wetter ift tüch— 
tig zu gießen, zuweilen aub mit Dungwaſſer, 
wenn bie Pflanzen kein lebhaftes Wahsthum zei: 
gen, Im Winter gibt man eine leichte Bededung, 
befeftigt die Aefte mit Haken am Boden oder 
Das völ: 
lige Bedecken der Beete darf aber erft geſchehen, 
wenn es ftark friert. Sobald im Frühjahr feine 
ſtrengen Fröſte mehr zu erwarten find, lüftet man 
die Dede, die man erft Ende März ganz weg⸗ 
nimmt. haben fi die Zweige grün erhalten, fo 
fchneidet man nur die Spigen oder aud mehr ab, 


' je nachdem die Sträucher hoch oder niedrig bleiben 


Sind aber die Sträucher erfroren ober 


Mond. 


verſtockt, fo fchneibet man bis auf das grüne Holz 
oder bis auf die Erbe. Es ift fogar gut, die Rofen 
von Zeit zu Zeit auf diefe Art zu berjüngen. 
Steben bie Rofen länger auf einem Beete, fo muß 
man zumeilen im Brübjahr die obere Erde weg— 
nehmen und frifche, mit Düngererbe vermifchte 
Erde auffüllen. In der Nähe von Lauben und Ger 
büfchen müffen die Beete alle 4— 6 Jahre um: 
gepflanzt werben. Solche Rofenbeete laffen fich 
im Krübjahr fehr gut treiben, wenn man im Fe— 
bruar einen paffenden Kaften darüber ſetzt und 
biefen mit Mift oder Laub umgibt. Man hat 
dann fchon im April Rofen in Menge. 

Mond. Aus dem Anfehen und ber Befchaf: 
fenheit deffelben foll man auf die vorftehende Wit: 
terung fliegen fönnen. Ein rothes Anfehen 
des Mondes foll Winde, ein blaffes Regen, ein 
helles Heiterkeit andeuten; Regen foll erfolgen, 
wenn der Rand bes Mondes unbeutlich abgegrenzt 
ifl, wenn der Mond wie durd Nebel blidt, Aus 
den verfehiedenen Stellungen des Mondes mill 
man auf bevorftehende Wetterveraͤnderungen 
fchliegen, doch kann dies nie mit irgend eini: 
ger Gewißheit geſchehen. Der Meinung gegen: 
über, der Gang der Witterung richte ſich vorgügs 
lich nah dem Tage der Mondphafen (Neumond, 
erftes Viertel ıc.), fann man aus Beobachtungen 
leicht nachmeifen, daß irgend eine der Mondpha— 
fen ebenfo oft, als fie eingetroffen ift, ſich nicht 
bewährt hat. (Bol. aub Herſchel's Wit: 
terungstabelle). — Db der Mond Ein: 
flug auf die Pflanzen bat, ift auch noch 
nicht erwiefen. In neuerer Zeit hat man einen 
ſolchen Einfluß als unbeflritten angenommen, 
benfelben aber auch zugleich dahin berichtigt, daß 
cr von allen oder ben meiften beobachteten Erſchei⸗ 
nungen nicht die erfte Urſache ift, fondern nur 
einen theilweifen, untergeordneten Einfluß äußert, 
und daß zufällige Rofalzuftände des Bodens oder 
der Pflangenorgane von verfdiedenem Einfluß 
und die ſchwaͤcheren Einwirkungen bes Mondes | 
unbemerflicher zu machen im Stanbe find, Weil 
nun aber dadurd der Einfluß des Monbes feiner 
Stärfenac nicht fo genau beftimmt werben Bann, 
ift es nöthig, viele Beobadhtungen zu maden, um 
aus biefen eine Kolgerung zu zieben. Die Er: 
fheinungen find folgende: 1. Wenn man einen 
Baum während bes Bollmondes fällt, fo zerfpaltet 
er ſogleich, wie wenn er durch zwei ungebeuere 
Keite auf jeder Seite von einander getrieben wäre. 
Deshalb find folhe Bäume als Bauholz nicht 
vom geringften Nugen. Kurze Zeit nad ihrer‘ 
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Mondblindheit. 


fäet, ſollen beſſer gedeihen, als bei abnehmendem 
Monde geſäet. Dahin gehören Erbſen, grüne 
Gemüſe, Salat und alle Pflanzen, welche ihre 
Früchte an der Luft entwickeln. Wurzelgewächſe 
ſollen dagegen beſſer in abnehmendem Monde ge: 
fäet werben, indem fie, bei zunchmendem Monde 
aefäet, eher hohl und troden werden. Vfropfen und 
Deuliren der Bäume fol bei zunchmenden Monbe 
geſchehen. Gurken und Melonen in zunebmens 
dem Monbe gefäet, follen lange blühen, aber wenig 
Früchte anfegen; die bei zunebmindem Monte 
gefärten Zierpflangen follen fpäter und länger 
blühen, als bie in abnehmendem Monate gefäcten. 
(Bal. Aberglaube.) 

Mondblindheit, eine Krankheit der Pferbe. 
Der Anfang der Krankheit, die gewöhnlich in den 
Staar übergeht, ift eine arte Augenentzündung; 
das Pferd bat oft Fieber, frißt fchlebt und ift 
vom Koller befallen. Deffnet man die Augens 
lider, fo findet man die Hornhaut etwas getrübt, 
unb in*ber vorbern Augenkammer nad unten 
zeigt fih ein grünlich gelbes, eiterartiges ober 
flodiges Wefen, das in einer mwäfferigen Klüffig: 
keit ſchwimmt. Die Urfache mag ſtarke Erfäl: 
tung fein. Die Deilung gelingt felten, und das 
Uebel kehrt in der Regel früher oder fpäter zurüd. 
Starken Pferden läßt man 8 — 10 Pfd. Blut ab 
und gibt innerlich folgende Latwerge: 2 Roth 
Xloe, 1 Loth Jalappenwurzel und 3 Loth Eeife, 
zu Pillen gemacht und auf 1 Mal gegeben. Früb 
und am Mittag wäjcht man das Auge mit einer 
Auflöfung von 4 Roth weißem Vitriol in 1 Pf, 
Waſſer. Auf der Bade zieht man ein mit Kiendt 
aetränftes Eiterband, das man 3 Tage liegen 
läßt. Während der Gur und mehreie Wochen 
nachher muß das Pferd volllommene Rube ba: 
ben, in einem augfreien Stalle flehen und knapp 
gefüttert werden. 

Mondkalb, nennt man eine folhe Schwan: 
gerfhaft, mo ein nad der Empfängniß in bie 
Gebärmutter gelangtes Ei nicht die reaelmäßige 
Ausbildung erhält, fondern ein Gewächs wirt, 
bas aus Blaſen oder fleifhartigen Klumpen be: 
ftebt. Die Veränderung bleibt aus, unb ber 
Körper wird von Beſchwerden heimgefucht, welde 
die einer wahren Schwangerfchaft übertreffen und 
zur wirklichen Krankheit fteigern, die Käbigkeit zu 
andern Schwangerfchaften ſchwaͤchen und zu Fehl: 
aeburten Veranlaffung geben. Das Mondkalb 
wird auf diefelbe Weife wie ein Kind ausgeftoßen. 
Die Wocenverrihtungen ſchwächen fehr und bin: 
terlaffen Nervenſchwaͤche, Reizbarkeit, den weißen 


Fällung werden fie überdies von einem Wurme Fluß, Öftern Blutverluft und Schmerzen im Leibe. 
befallen. Sie verfaulen viel fchneller, ald wenn Während einer ſolchen Schwangerfchaft hat man 
man fie zu einer andern Zeit fällt. Der Saft wegen der Gebärmutterblutung (f. d.) 
fteigt während des Vollmondes immer bis in ben | Mittel zu gebrauchen und nach der Entbindung die 
Bipfel des Baumes und fintt wieder, ſowie der Moden gut abzumarten, gute, leicht nährende 
Mond verfchmwindet. 2. Pflanzen, welche durch Speifen, ftärkende, bittere Arzgeneien, Dfeffermünz: 
Entziebung des Lichtes verbleicht find, follen durch ' und Zimmetthee zu genießen, Bei öfterm, ſeht 

ftarfem Blutabgang muß man ärztliche Hilfe 


Mondticht wieder grün werden. Früchte, bie 
dem Mondlicht ausgefegt find, follen eher reifen.  fuhen. Wegen der Nachbehandlung f. Fehl: 


3, Gewiffe Pflanzen, bei zunehmendem Mond ge: geburt. 


Mondmildh. 


Mondmilch, ift eine weiße, zerreibliche 
Kreideart, welche gleich der Magnefia ein ſäure⸗ 
tilgendes Mittel ift. 

Mondfucht, Nachtwandeln, ift der Zu: 
fland, in welchem Menfchen durch lebhafte Träume 
und Einflüffe befonderer Art fo lebhaft träumen, 
daß fie im Schlafe verfchiedene Geſchäfte verrich- 
ten, gehen ıc. Dabei ſehen und hören folde 
Menſchen nicht; nur die innern Sinne, der Geift 
und befonders die Unterleibönernen wachen und 
find thätig. Sie begeben ſich wieder zur Ruhe, 
fchlafen feft ein und erwachen mit wüften Kopfe. 
Die Mondfucht ift eine Krankheit der überreizten 
Unterleibönerven mit unterdrüdter Gchirnthätigs 
Eeit, cin magnetifher Schlaf, der beim Neumonde, 
häufiger noch beim Vollmonde eintritt. Ein reiz— 
bares Nervenfyftem und die Entwidlungsperiode 
zarter junger Perfonen, aber auch Verzärtelung, 
große Geiftesanftrengungen, heimliche Sünden, 
verkehrte Erziehung, lebhaft gefteigerte Phantafie, 
thörichte Rectüre, Sigen, ale den Geſchlechts— 
trieb und die Hyſterie begünfligende Momente 
tragen zur Entftihung derielben bei.‘ Mande 
Perfonen wandeln nur 9 Mal im Monat, andere 
alle 2— 4 Tage, wieder andere alle Nähte. Bei 
Manchem entftcht die Mondfuht durch Schred, 
Kummer und gebt in Geſteskrankheit über oder 
verliert fih von felbit nach Ausbildung des Kör— 
pers. Wenn ſolche Menfchen im Zimmer find, 
wo fie feinen Schaden nehmen können, fo wede 
man fie auf fanfte Weife, laſſe fie einige Gläſer 
Waſſer trinken und Augen und Stirn kalt wafchen; 
find fie aber an gefährlichen Stellen, wo fie erwa— 
hend Schaden nehmen können, fo darf man fie 
nicht anrufen oder zu wrden fuchen, fondern man 
muß ſich bemühen, dem Schaden, ben fie übrigens 
felten nehmen, vorzubeugen. Vermeidung der 
Schaͤdlichkeiten, welche diegenannten Gelegenheits— 
urſachen begünftigen, viele Bewegung, Waffer 
zum Getränt, das mit Weinfteinraym vericht 
fein kann, Vermeidung erbigender Genüffe, thö: 
richter Lectüre, des vielen Sitzens, ſtarker Geiſtes— 
anſtrengung und des zu langen Schlafes ſind 
noͤthig. Der Kranke gehe zeitig zu Bette, ſtehe 
frühe auf, mache Kußreifen, bade fleißig kalt, be: 
fonbers in Eifen=, Sools und Mierwaffer, lege 
zwieberholt Senfttige in die rehte Magengegend 
und forge für gute Verdauung und regelmäßige 
Ausleerung, bıfonders vor dem Schlafenachen. 

Mondtanbe, if eine TZaubenart mit Heinen 
Flügeln, ftartem Leib und wenig gebogenem 
Schnabel. 

Moorboden, beftehbt aus ſehr feinem 
Schlamm und Sand, der mit einer großen Mengı 
verfegter und halbverfaulter Pflangentheile ge: 
mengt ift; er hält viel freie Humusfäure und iftan 
und für ſich nicht fruchtbar. Im Garten wird dieſer 
Boden durch eine Beimiſchung von Kalk, Sand, 
Holz und Pottaſche und ſtrohigem Pferdemiſt 
nach und nach in einen guten Boden umgewandelt. 

Moordampf, iſt ein durch das Moorbren: 
nen erzeugter Dampf. Bon dem brennenden 
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Moorerbe. 


Moorboben wirb ber Rauch bis zu einer verfchies 
benen, oft fchr bedeutenden Entfernung durch den 
Wind fortgeführt und erfcheint in einer verſchit— 
denen Dichtigkeit, je nach der Beſchaffenheit dis 
Windes und dem größern oder geringern Umfange 
des brennenden Moorbodend. Gemöhnlih er— 
fcheint der Moorbampf vom Mai bis Mitte Aus 
guft, der Zeit des Moorbrennens. Alle Gegen: 
ftände werben durch ihn fehr verbunßelt, die Sonne 
verliert ihren Schein, eine unangenchme Kälte 
tritt ein und der Geruch wird auf eine eigenthüms 
li unangenchme Weife berührt, 

Moorerde, ift eine Erdart für die Blumen— 
zucht. Sie ift eine lodere, größtentheils aus 
verweften Pflanzentheilen beſtehende ſchwärzliche 
Erbe, die man von ben Ufern ausgeftochener Sumpf: 
gräben nimmt und wenigftens 1 Jahr in flachen 
Haufen ber Erde ausſetzt. Sie wird hauptſäch— 
lih für Sumpfpflanzen angewendet. 

Moorkohle, ift eine Braunkohlenart ohne 
fihtbare Holztertur, zerfällt an ber Luft, dir 
Bruch ift eben, die Farbe ſammetſchwarz und 
ſchwärzlichbraun. 

Moos, 1.an Obſtbäumen, ſchadet den— 
ſelben dadurch, daß ı8 ihnen Saft entzieht, die 
Näſſe zurückhält und ſchädlichen Inſekten einen 
Aufenthaltsort gewährt. Es wächſt beſonders 
auf Bäumen an nicdrigen, bumpfigen, fchattigen, 
feuchten Standorten, und Bäume, bie an Stand: 
orten ſeht bemooft find, gehen zulegt an Stodung 
der Säfte und Auszehrung ein, während ſtark bes 
moofte Aeſte zuletzt dürr werden. Die Vertilgung 
bes Mooſes geſchieht dadurch, daß man nach ans 
haltendem Regen im Frühjahr, wo die Bäume 
noch naß find, mit flumpfen Befen die Schäfte 
und Aeſte tüchtig abfegt. Bei mangelndem Rıgen 
kann man die Bäume auch, wenn die Rinde nicht 
allzurauh iſt, mit alten Lappen oder Bürften 
abreiben, die man mit Lauge oder Urin tränkt. 
Sind die Bäume nicht zu jung und nicht zu zart, 
fo fann man ſich auch ftatt der Bürfte der Baum: 
ſcharre (f. d.) bedienen, Andere Mittel find 
das Beftreichen der Stämme und Xefte mit Kalt: 
mild oder mit einem Brei aus ?/, Lehm und !/, 
Kalk oder das Wafchen der Bäume mit einer Pott: 
afhenlöfung im Herbſt. 2. Am Weinftode. 
Urfache ift zu viele Feuchtigkeit und Mangel an 
Luft. Die Bertilgung gefchieht durch einen An— 
firih von Kalkmilch, der im Spätherbft fo weit 
aufgetragen wird, ald Moos vorhanden if. Im 
Frühjahr löſt ſich durch Reiben mit der Hand das 
Moos leiht ab. 3. An Zierpflanzen. Das 
Moos überzicht oft als eine fefte Krufte die ganze 
Oberfläche der Blumentöpfe und zum Theil audy 
die Stämme und XAefte der Zopfpflanzgen. Im 
erſtern Fall magert die Erde entweder aus oder 
fie verfauert gleihfam, weil die Ausdünftung ges 
hemmt if. Gewiſſe Beftandtheile mancher Erd— 
mifhungen fcheinen der Entwidelung und Ber: 
breitung des Moofes befonders günftia zu fein; 
daher läßt es fich bei der forgfältiaften Pflege nie 
ganz vermeiden. Die Erde in den Zöpfen ift fleißig 


Moosbänke in Gärten. 


von der Mooskrufte zu befreien und von Zeit zu 
Zeit aufzulodern. Befonders manchen XAusjaaten, 
namentlih in Moorerde, ift die Mooskruſte ſehr 
nachtheilig und hier ſchwer zu entfernen. Es ift 
daher gut, wenn man jeder Erdmiſchung, je nad 
Grfordern, mehr oder weniger gewafchenen Sand 
und grobkörniges Holzkohlenpulver beimengt, 
welche der Moostrufte widerftehen. Die Reini: 
gung der Stämme und Arfte von Moos gefhicht 
am Belten im April ıc. Man fegt dad Moos 
mit einer’ fcharfen Bürfte ab und wäſcht dann die 
Rinde mit einer ftarfen Ablohung von Wermuth, 
Raute, Salbei, Spike und Holzafche mit einer 
weichen Bürfte. — Das Moos dient in den Bich: 
fällen als Streu; zur Ausfüllung der Ma: 
tragen (j.d.); 2—3 Zoll hoch aufgeſchichtet 
als Dedmittel der Pflanzen geyen den 
Kroft; in dem Gartenbau als Material zum 
Einpaden der zu verjfendenden Pflan: 
zen; in der Hauswirthſchaft zum Einpacken 
zerbrechliherGegenſtände, wenn dieſelben 
transportirt werden follen ꝛc. 

Moosbänfe in Gärten, find nur an: 
wendbar, wenn fie an trodnen, bededten Plägen 
fteben können. 

Moosbeere, ift ein der Heidel: und Preis 
felbeere ähnlicher Eleiner, niedriger Strauch, der 
in Deutichland, Kievland, Schweden und Rußland 
in Wäldern, in fumpfartiger Haide- und Moor: 
erde wächft und Beeren von der Größe einer klei— 
nen Kirfche trägt. Diefelben find Anfangs berbe, 
wenn fie aber reif und vom Kroft getroffen find, 
angenehm von Gefhmad. Man kann fie mit 
Zuder einmachen oder Muß daraus bereiten. 

Mooschocolade. 8 Loth islänbifches 
Moos und 2 Dramen gereinigte Pottafche wer: 
den mit 2 Pfd. kochenden Waſſers übergoſſen. 
Nah 3 Stunden wird die Flüffigkeit abgegoffen, 
der Rüdftand mit kaltem Waffer abgewafchen, 
getrodnet und gepulvert. Zu 6 Loth diefes 
Pulvers fegt man 3/, Pfd. geftoßene Gacaobohnen 
und eben fo viel Zuder. Die Ehocolade paßt für 
alle an Abzehrung, Magerkeit und Schwindfucht 
leidende Kranke. 

Moostörbe, eine weibliche Arbeit. Ein 
Korb von Pappe, rund oder oval, mit oder ohne 
Henkel, der zum Moostorbe umgewandelt werden 
foll, wird regelmäßig und gut mit Papier über: 
zogen und ber Henkel von Außen angenäht. Dann 
nimmt man fo viele Arten Moos als man hat, 
und näht es entweder auf oder Elebt es mit Leim, 
Gummiwaffer oder Vogelleim auf. 

Moosrofe, eine Rofenart, wird befondırs 
als Hochſtamm gezogen ; der Schnitt ift wie beider 
Gentifolienrofe (f. d.). Sie verlangt einen 
gefhügten Standort und lodern, fetten, nicht zu 
naffen Boden, Die weißen Moosrofen kann man 
auf folgende Art vermehren: Man beugt im 
Frühjahr alle Zweige bie zur Spige nieder und 
heftet fie durch Haken horizontal in die Erbe. 
Hierauf bedeckt man die ganze Pflanze 4'/, Zell 
body mit ganz verrotteter alter Lohe. 


— 616 — 


Mooßteppiche. 


Moosteppiche, eine weibliche Arbeit, welche 
die Füße eben fo warm halten, wir dic Pelzteppiche, 
und die überdies "eine viel gefälligere Zierde der 
Zimmer find als Ieptere. Die Korm derfelben ift 
(änglid ruhd. Man ftritt duf 2 Radeln mit 
grüner Wolle in den verſchiedenſten Scattirun: 
gen, fo aber, daß das Mittel: oder Grasgrüne die 
Oberhand bihält, einen oder mehrere Riemen, die 
mehr oder minder breit fein können, je nachdem 
man den Teppich mehr oder minder wollig und 
warm zu haben wünfcht. Die gewöhnliche Breite 
ift jedoch 8—10 Gentimeter. Man fann von 
jeder Schattirung ein Stüd von beliebiger Höbe 
durchſchnittlich auh 10—12 Gentimeter bob) 
ftriden. Sind die Riemen in’ gehöriger Anzahl 
geftridt, fo werden fie in kaltes Waſſer getaucht, 
ein ein Tuch gefchlagen und, während fie noch feucht 
find, mit einem heißen Bügeleifen gebügelt. Iſt 
das gefchehen, fo ſchneidet man auf der einen Scite 
des Riemens das Salband am äußerften Rande weg 
und zieht das Geſtrickte auf, jedoch nur fo weit, 
daß noh4—6 Mafchen auf der andern Seite ftehen 
bleiben. Man ſchneide nun ein Stüd groben, uns 
gebleichten Leinentuches von der Form und Größe, 
die man dem Teppiche geben will, bedede dieſes 
mit einer Schicht Schaf: oder anderer Wolle, lege 
ein Stüd grünen Flanells oder Merinos von der 
gleichin Form und Größe darüber, und nähe bei: 
des außen herum, fowie auch auf der ganzen Ober— 
fläche in willfürlicher Entfernung zufammen. Die 
Riemen werden nun, von dem Mittelpunfte des 
Zeppichs ausgehend, fjpiralförmig, d. h. in immer 
größer werdenden dichten Umtreifen, an beim ſtehen— 
gebliebenen Salbande aufgenäht. Dieſen künſt— 
lihen Rafen beiäet man bierauf mit Blumen, 
welhe aus Wolle gefertigt find, und die dem 
Ganzen den Anfchein eines wirklichen Raſens mit 
natürlichen Blumen gebın. Man kann auf die 
felbe Art aud Einfaffungen um die Teppiche 
machen. 

Mops, ift eine träge und wenig gelchrige 
Hunberace. 

Morajttorf, ift eine lodere, filzige, zäbe, 
dichte, mit ftintendem Rauch virbrennende Zorf: 
art, Er findet fich vielfach in moraftigen Gegen— 
den der Niederungen und au der Gebirge, und 
in der filzigen, vorzüglid aus Moofen und Sumpf: 
pflanzen beftehenden Maffe livgen oft ganze Baum: 
ftämme mit Wurzeln und Aeſten. Die Zorfmafle 
ift nach den Pflanzen, aus denen fie beftcht, ziem: 
lich verfchieden. 

Morchel, ift ein Eleiner, bräunlicher Pit 
mit ungleihem Stiel und eiförmigem Hut. Ber 
den efbaren Arten der Morhel werden haupt 
füchlich zwei gefammelt, die runde Mordıl 
und die Spigmordel. Bon beiden gibt « 
mehrere Abänderungen, die in Korm und Farb 
verfchieden find. Die Spismordeln, welche den 
Vorzug vor den runden Morcheln haben und ba: 
ber befonders gefammelt, auch theurer bezabit 

werden als jene, findet man gewöhnlich im Mai 
in Nadelholzwäldern, unter Bäumen und ‚Deden, 


Morchelbrotchen. 


beſonders auch an ſolchen Stellen, wo vors 
mals Kohlrüben geſtanden haben. Man ver: 
fpeift fie, in Gemüfe gekocht, theils friſch, oder 
man verbraucht fie, getrodnet, in Suppen, an 
Gemüſe 2e., denen fie einen fehr angenehmen, 
Präftigen Gefhmad ertbeilen. Gute Morchein 
müffen frifh, nicht fandig und nicht wurmflichig 
fein. Leicht werben fie, befonders die runden, von 
den Würmern angegangen. Die Morchel kann 
mit feinem verbähtigen Shwamm verwedjielt 
werben, doch äußern fie, frifch genoffen, Erſchei⸗ 
nungen der Pilzvergiftung, wenn fie in warmen, 
feuchten Krühjapren an fchattigen Orten febr roth 
und üppig wadfen, mit bedeutender Krufte vers 
fehen find und bei leichterem, didrandigen Hute 
viel Fıiüifigkeit enthalten, find aber, einige Tage 
hindurch getrodnet, für den Genuß unſchädlich 
und verlieren dadurch dieſe vergiftenben Eigen: 
fhaften. Dan kann die Morcheln an beftimmten 
Drten, 4. B. in einem nahen Buſche, an Holz: 
rändern, Zäunen und Gartenrändern erzichen, 
wenn man an biefe Pläde Abfälle beim Putzen 
der friſchen Morcheln bringt und übrigens «ben 
fo verfährt, wie bei der künſtlichen Erzeugung der 
Shampignons (f. d.). Man befördert das 
Wachsthum der Morceln durch Aufftreuen von 
Ale. Die Morcel erfordert zu ihrem Gedeihen 
viel Feuchtigkeit, und deshalb ift man beim Sam: 
meln am Glücklichſten, wenn vorher ein Regen 
erfolgt ift. Um die Morchein zu trodnen, ſchneidet 
man Fafern und Erbtheile ab und mäfcht fie rein. 
Dann werden fie weitläufig auf Fäden gereiht 
und an der Luft oder auf Horden im Ofen ſchnell 
getrodnet. Die Aufbewahrung der Mordeln ge: 
ſchieht gemöhnlih in Papiernäden, oder man 
ſchüttet fie mit Salz in ein Glas und bindet dieſes 
zu. Bor dem Gebrauch müffen die Morcheln gut 
mit Waſſer abgeipült werden. Oder man ſchneidet 
die Morcheln einigemat durch, nachdem man bie 
an dem Stengel figenden Sandtbeilhen abgefchnit: 
ten und etwa vorhandene Würmer entfernt 
bat, waͤſcht fie dann rein ab und kocht fie in kalt 
aufgefegtem Waſſer ab; dann werben fie in 
eine flache Schüffel geſchüttet, durch mehrma— 
liges Aufgießen von kaltem friſchen Waſſer ge— 
reinigt, in einen Durchſchlag zum Ablaufen gelegt 
und entweder friſch verbraucht oder in der Luft 
oder im Ofen getrocknet. Die getrockneten Mor: 
dein müffen vor dem Gebrauch noch einmal 
abgeloht und das Waffır davon meggegoffen 
werben. 

Mtorchelbrotchen, werden eben fo bereitet 
wie die Rofenbrotcen (f.d.), nur daß flatt 
der Rofenblätter Morcheln genommen werben, 

Vrorchelfauce. Man dämpft gereinigte 
Morcheln in Butter wei, rührt fie bann in 
braungeröftes Mehl, verdünnt die Maffe mit 
Bratenz oder Fleiſchbrühe und fegt noch bem 
Saft von 2 Gitronen und etwas fein gemwiegte 
Peterfilie zu. 

Wrorchelfuppe. Bon 1 Mäßchen Morcheln 
werben die Stiele abgepugt, dann werben bie 

IU, 
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Morgen. 


Morheln abgewaſchen, in laͤngliche Scheibchen 
geſchnitten, mit 4 Loth Butter in einem Kaſſerol auf 
dem Feuer zufammenfallen laffen, mit Brühe aufs 
gefüllt, */, Stunde gekocht, mit Eidotter abges 
zogen und mit Semmel angerichtet. 

Morgen, if ein Feldmaß, in den verfchiebes 
nen Rändern von verfchiedener Größe. Der babens 
ſche Morgen hat 400 Quabdratruthen und ift gleich 
1,4 Berliner Morgen; der baierfche Morgen 200 
OR. = 1,35 Berl. M.; der braunſchweiger M. 
120 OR. = 0,975 Berl. M.; der barmftäbter 
M. 400 OR. = 0,978 Berl, M.; ber bannovers 
ſche M. 120 AR. = 1,025 Berl. M.; der med: 
(enburgifhe M. 300 OR. — 2,555 Berl. M.; 
der oldenburger M. 356 AR. — 4,889 Berl. M.; 
der polnifdhe M. 300 OR. — 2,2 Berl. M.; der 
preußifhe große Morgen 400 OR. — 2,222 
Berl. M.; der Beine preußifche Morgen 180 AR. 
— 1 Berl. M.; der fähfifhe M, 300 OR, — 
2,4 Bert. M.; der ſchleſiſche M. 300 OR, — 
2,2 Bert. M.; der würtembergiihe M. 384 OR. 
—= 1,133 Berl. M. 

Morfellen, find tafelförmige Stüde aus 
einer Zudermaffe, die mit verfchicbenen mwohls 
fhmedenden ober arzneilichen Stoffen verfept ift. 
Man kocht 6 Pfd. geläuterten Zuder zum Flug, 
taucht hierauf einen hölzernen Spatel in ben 
felben, fährt damit am Kıfleirande bin und her 
und abwecfelnd wieder in ben Zuder. Man 
nennt diefes tabliren. Sobald der Zuder am 
Rande weiß geworben ift, 1öft man ihn los, 
bringt ihn wieder zu dem andern Zuder in den 
Keſſel und ſetzt das Zabliren fo lange fort, bis 
der ganze Zuder das Anfehen von Mildglas 
erlangt hat, worauf man !/, Pfd. langgeſchnit⸗ 
tene Mandeln, von denen bie Hälfte roth ges 
färbt und wieder getrodnet worben ift, das abge: 
riebene Gelbe von 2 Eitronen, 1 Loth gereingte 
Korblumenbiätter, 1 Loth Nelken, grob geftoßen, 
und eben fo viel Zimmet hinzuthut und umrübrt, 
Die Maffe wird foglcih in Papierkapfeln gegoffen 
und mit einem Kedermeffer in Etüde geſchnitten. 
Weiße Morfellen. Man kocht 6 Pfd. geläus 
terten Melis zum Flug, tablirt ihn, rührt 3 Qutch. 
mit Zuder zerftoßene Banille darunter, gießt bie 
Maffe aus und Ichneidet fi. Rothe Morfels 
ten. Man kocht 4 Pfund geläuterten Zuder zum 
Heinen Klug, färbt ihn mit Cochenillt roth, läßt 
ihn zum großen Flug kochen, nimmt ihn vom 
Feuer, tablirt ihn, gießt 12—16 Tropfen Citro⸗ 
nenöl darunter und verfährt dann mie oben be= 
fchrieben, Ueber andere Morfellenarten f. Eh os 
coladens, Zimmet-, Ingwer-, Magens, 
Piftagienmorfellen. 

Morveau'ſche Shlorräucherung, f. 
Ghlorräuderungen. 

Moſaikfuſiböden. Wefentlihes Erforders 
niß eines guten Mofaitfußbodens ift gleiche und 
große Härte ber Steine. Zu diefem Behuf muß 
der Thon als ein äußerſt fein zertheiltes, trocknes 
Mehl in die gewünſchte Korm gebracht und einer 
fehr ftarken Preffung ausgefegt werden, in welchem . 
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Mofchfeibe, 


Kal die einzelnen Thontheilchen aneinanderhaftenb 
eine fehr dichte Maffe bilden, welche durch das 
darauf erfolgende Brennen eine ungemeine Härte 
erlangt. Die Formtäfelchen find alle von einer 
dem Mofailmufter am Beften entfpredhenden 
Form; ihre Färbung geſchieht durch Metalloxyde. 
Mas die Verbindung ber einzelnen Steine ans 
langt, fo werben bie einzelnen Zäfelchen auf einer 
glatten Zafel mit den Kopfenden nach unten 
zufammengefegt, wodurch, dä fie alle von gleicher 
Dide find, eine ebene Fläche ohne alle Smwierigkeit 
gewonnen wird, Die Rüdfeite wirb banm mit 
Romancement, Asphalt oder Gypoſtuck hinters 
firihen und mit Dachziegelftüdten belegt, nach dem 
Erhärten von der Zafel abgehoben und auf ben 
Grund gelegt. Man kann dadurd nad Belieben 
Mofaitmufter zufammenfegen. Die Feſtigkeit der 
einzelnen Steine ijt ungemein groß, und fie ge: 
währen eine ſchoͤne und dauerhafte Ausſchmückung 
der Wohnungen. Nah Belichen kann man 
dieſen Steinmofaits eine fpiegelhafte Glafur 
geben. 

Mrofchfeide, beißt die ungefärbte noch nicht 
völlig zugerichtete Seide, während die gehaspelte, | 
zum Karben vorbereitete, zufammengerollte und an ! 
dem einen Ende ber Rolle mit einem Knoten ums 
ſchlungene Seide Dodenfeibe heißt, Alle unfere 
Nähſeide ift ſolche Dockenſeide. 

Moſchus, Biſam, iſt die in Apotheken und 
zu Parfumerien häufig gebrauchte, ſchwarzgraue 
oder bräunliche, dem geronnenen Blute ähnliche 
Materie, welche den ftärkften, durchdringendſten, 
in einiger Entfernung aber body angenehmen, aus 
3immern, Kleidern und Möbeln nicht leicht wie: 
der verſchwindenden Geruch hat, ben nidt alle 
Leute vertragen können. Diefer Mofchus kommt | 
von dem Bifamthier, und zwar von dem Männzs | 
chen, in deffen Unterleibe neben den Geſchlechts— 
theilen ein Beutelchen fich befindet, das 1 Dradme 
der fchleimigen und öligen Materie, die dann ein: 
getrodnet wird, enthält, Der meifte Mofchus 
kommt aus Galcutta und Sibirien. Der, welder 
fih no in dem Beutelhen dis Thieres befindet, | 
muß ſehr troden und mit einer fetten Haut umge: | 
ben fein, an der außen viele Eleine Haare hängen. | 
Sind diefe Haare ſchwarzbraun, ſo iſt der Moſchus 
von der beſten Art; ſind die Haare weiß, ſo iſt der 
Moſchus von geringerer Güte. Der nicht in der 
eignen Blafe des Thieres befindliche Moſchus muß 
volllommen troden, braun von Farbe und von 
durchdringendem Geruch fein. Berfälfhungen des | 
Mofchus beftchen in Verfegung mit Blei, Steins | 
hen, größern thierifchen Ausmwürfen und Pflanzens 
famen, die einen bifamartigen Geruch haben. Am 
Beften verwahrt man den Moſchus in gut ver 
fchloffenen irdenen oder gläfernen Gefäßen in bleis | 
ernen Büchfen an einem kühlen, trodnen Orte, ' 
entfernt von andern Gegenftänden, damit er diefen 
feinen Geruch nicht mittheilt,. In der Mebicin iſt 
der Moſchus eins der vorzüglichſten eindringen- 
den, erregenden, belebenden, die Thätigkeit der 
Nerven erhebenden, frampfftillenden Mittel, zus 
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Mofelweine; 
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gleich wirkt er ſchweißereibend. Die Verwendung 
deffelben muß man aber dem Arzt überlaffen. — 
Inder Homdpathie wird der Mofchus in ber 
Gabe von 1 Milliontheil bis zu 1 Quabdrilliontheit 
bei 24ſtündiger Wirkfamkeit gegen Starrtrampf, 
Sonpulfionen, Ohnmachten, Hofterie, Hypochon⸗ 
drie, Magendrüden, Bruft: und Unterleibsträmpft, 
große Aengftlichkeit mit Herzklopfen, befchleunig: 
ten Blutumlauf mit fortwährender Unruhe in den 
Gliedern angewendet. Gegenmittel ift Gamphır. 

Moſelweine, find die Weine von der Rübe, 
Aar, Mofel und Saar, mit Ausnahme ber rotben 
Aarweine. Sie find meift leicht und angenthm 
von Gefchmad, befonders wenn die Trauben vol: 
kommen reif werden. Sie werben jung, und zwar 
2—3 Jahr alt am Liebften getrunten. Die 
Blume ift meift fein und Außerft lieblich. Diele 
Weine haben indeß großentheils feine lange 
Dauer, geben bald zurüd und vertragen weite Ru: 
fen nicht gut. Die Naheweine find die geringften 
und unter ihren wahren Namen wenig verfhidt. 
Der befte rothe Aarwein ift der Walporzheimer, 
weicher viel vom Burgunder hat. (Vergi. auch 
Aarbleicher). Die beften Mofelmeine wachſen 
bei Brauneberg, Zeltingen, Dligsberg, Pisport, 
Traben, Graab, Duffemund, Kanz, Berntaftd, 
Zrier; der vorzüglichſte Saarwein ift der Schanz 
berger. In guten Herbſten lieft man an man: 
chen Orten den Muskateller aus, der dann einen 
Wein gibt, welcher dur feinen ſchönen eigın: 
thümlichen Geihmad und durch feine vorftechende 
äuferft gemürzige Blume fih ganz befonders aus: 
zeichnet, Die mouffirenden Mofelweine, welde 
man in Trier, Koblenz ıc, fertigt, kommen dım 
echten A eg am Nächſten. 

Moft, nennt mau den aus den Weintrauben 
gepreßten Saft, che derfeibe in Gährung über: 
gegangen if, Er ift cin angenehmes Getränt 
und dient nächſtdem zum Einmaden der Früchte. 
Um ben Zraubenmoft längere Zeit füß zu erhalten, 
wird er in eine engbalfige Flaſche gefüllt; oben 
darauf gießt man einige Finger hoch reines 
‚ Dlivendl. Ueber die Verwendung des Moftes zum 
Einmachen der Früchte f. Einmachen. 

Moſt-oder Weinbirnen, find eine Birn⸗— 
familie; fie haben ein brüchiges und ſchmieriges 
Fleiſch und find meift nur geniegbar, wenn fir 
‚teigig find. 

Moftrich, ift eine. Zubereitung des Senf's 
'(f. d.) mit Effig, Wein, Moft, Bier, Waſſer ı. 
Er wird als ein Gewürz zu Rindfleifch. oder andera 
Speifen genoffen. 1) Gemeiner Moftrid. 
Auf Pfd. zu feinem Mehl geftoßene, geficht 
braune Senftörner werben 4 Loth Zuder genom 
men, biefer mit dem Senfmehl vermifct, mit 
kochendem Effig befeuchtet und mit einer Reibkeul 
gut durchgerieben. Wenn die Maffe eine Zeit 
lang geftanden hat, quillt fie auf, und man vers 
bünnt fie dann nah Belieben mit Effia. 
2) Weinmoftrid. Man nimmt auf Pfd. 
Senfmehl von weißen Senfförnern 4 Roth Zucktt, 
und reibt die Maffe mit Wein gut ab, 3) Fran: 


Moftfuppe. 


zöſiſcher Moſtrich. Die feinften Senfkörner 
werden in einem Moörſer zerſtoßen, in einer Pfanne 
erwärmt und dann ausgepreßt, um das Del davon 
zu fondern. Dann ftößt man den Senf zu feinem 
Pulver, ſiebt dieſes durch ein paffendes Sieb und 
mengt unter 2 Pfd, diefes Pulvers Pfd. Zucker, 
Y/y Loth Zimmet, Loth Ingwer, !/, Loth Nelken: 
pfeffer und 1 Quentch. Fenchelſamen, Alles ganz 
fein aeftoßen. Mit diefer Maffe wird 1 Quart 
des ftärkften Eſſigs gemengt, der folgendermaßen 
bereitet ift: 1 Quart Weineffig fäßt man mit 1 
Loch Thymian, 1 Loth Mojoran, 1'/, Loth Dra— 
gun, Alles im getrodneten Zuftande, und 2—3 
Loth Roggenbrot 3—4 Tage an der Sonne gäb: 
ren, worauf man ihn klärt. — Man bewahrt den 
Moſtrich in Strintöpfen auf und bindet dieſe 
gut zu. 

Moſtſuppe. 1 Quart Moft wird gekocht 
und klar abgefhäumt; 2 Eidotter und 1 Eßlöffel 
Mehl werden mit 1 Quart Milch anrührt und 
unter fletem Umrühren zu dem abgefbäumten 
Mofte gegoffen, dann das Ganze bis zum Sicden 
fortgerührt, Es wird ein Stud ganzer Zimmet 
mit gekocht und die Suppe mit würfelig gefchnit: 
tenem Weißbrot angerichtet. Diefe Suppe dient 
gleichzeitig als Moftprobe, Schmedt fie näm: 
lich ohne Zuſatz von Zuder füß und angenehm, fo 
erwartet man einen quten Wein. 

Moftwage, Moftmefier, ift ein Inftru: 
ment, um daß fpezifiiche Gewicht des Zucker- ober 
Säuregehalts im Mofte zu erfahren. Eins der 
beften derartigen Inftrumente ift bie Bredom’fche | 
Moftwage, mit der man nicht nur das ſpezifiſche 
Gewicht, fondern auch die Menge des Zuderftoffes 
beftimmen kann, ber in einer beftimmten Menge 
Moft vorhanden if. Diefe Moftwage ift in 80% 
eingetheilt, Der eine Endpuntt © ift deftillirtes | 
Waffer, der entgegengejegte 80, mit Zuder ge: 
fättigter Moft oder gleiche Theile Zucker und 
Waſſer. Die Grabe und Zahlen von 1—80, zei: 
gen, wie viel Loth Zuder fib in 1 Quart Moft 
befinden, Der Moft, deffen Gehalt geprüft wer: 
ben foll, muß eine Zemperatur von 121/, 0 R. 
haben, frifh ausgepreßt, darf nicht gefchmwefelt, 
nicht mit Spiritus, Säuren und andern Stoffen 
vermifcht fein, und auch die Gaͤhrung darf noch 
nit begonnen haben, Die Hahn'ſche und‘ 
Landmann: Kinzing’ihe Moftwagen find eben: 
falls fehr taualiche Inftrumente, um das fpezifiiche 
Gewicht und den Zudergehbalt des Moftes zu 
prüfen. Gin auf andern Principien beruhendes | 
Snftrument ift der Otto'ſche Moftmeffer. Der: 
felbe grünbet fich auf die Annahme, daß nicht mehr | 
der Alkoholgehalt den Werth der Weine beflimmen | 
kann, fondern daß dieſer Werth mit dem Gehalt: 
an Säure im inniaften Zufammenbange ficht, Die: 
mit einer Scala verfehene Röhre des Inftruments 
wird bis zu dem am gefchloffenen Enbe befindlichen | 
Theilſtrich mit Lackmustinctur gefüllt; dann gießt 
man in bie Röhre ſehr behutſam den durch Ruhe 
und Filtration gereinigten Moft, ber fich jedoch 
noch nicht in der Gährung befinden darf, ober den | 
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Motten. 


Wein bis zum Theilftriche®, Die Säure bes Moftes 
oder Weines färbt die Radmustinctur roth, was 
man an der MRöhre fehr deutlich wahrnehmen 
tann; dann fr&t man dem gerötheten Moft oder 
"Wein eine Ammoniaflöfung von 139/900 Procent 
Ammoniakgehalt ſehr behutfam tropfenweife zu, 
verschließt die Röhre und ftürzt fie um, damit fich die 
Ammoniaklöfung dur den ganzen Wein oder 
Moft gleichmäßig vertheile., Wird bierauf bie 
rothe Karbe in eine violettblaue verwandelt, To 
erficht man aus dem Stand der Klüffigkeit obers 
halb der Null, wie viel die Säure im Meine ober 
Moft beträgt. Erfcheint die Flüffigkeit nad dem 
Ammoniatzufag und dem Umftürzen der Röhre 
noch roth, fo muß noch fo fange Ammoniaklöſung 
tropfenmeife zugeſett werden, bis die rothe Farbe 
in eine violettblane verwandelt ift. Iſt der Moft 
oder Wein von Natur roth, fo wird bie Glas— 
röhre bis zum untern Theilftrich nicht mit ber 
Sadmustinctur, fondern mit reinem Waſſer ges 
füllt. 

Motten. Drei Arten von Motten kommen 
in den Wohnungen am Häufigften vor: die Klei— 
dermotte, mit alchgrauen Klügeln und einem 
weißen Punkt auf beiden Seiten des Bruftfchildes; 
die Pelzmotte, mit filbergrauen Flügeln und in 
der Mitte derfelben mit einem ſchwarzen Punkt 
und die Zapetenmotte, mit ſchwarzen Ober: 
und weißen Unterflügeln. Ihre Larven oder Wür— 
mer find die größten Feinde des Pelgwerks, ber 
wollnen Stoffe, der Federn, der Polfterungen und 
der Zapeten, welche Gegenftände fie zernagen, 
während bie kleinen Schmetterlinge nur die Eier 
in Pelz und Kleider u. f. w. legen. Die Motten 
ſchwärmen von der Mitte des Frühlings bis zur 
Mitte des Herbftes in den Wohnungen umber, 
Aus den Eiern, welche fie legen, Eriehen nad 
3 bis 4 Wochen Heine nackte Larven oder Würmer 
hervor, die fich zuerſt eine bünhe Seidenhülle fpins 
nen, dann Wolle und Haare zernagen, etwas von 
ihrem Bebrigen Saft darunter mifchen und fich 
auf diefe Weife eine an beiden Seiten offene Röhre 
oder Scheide bilden, groß genug, damit das kleine 
Thier fih darin ummenden fann, Wählt das 
Thier, fo ſchneidet es feine Hülfe oder Röhre erft 
an einer Seite mit feinem fcharfen Gebiffe auf und 
figt ein Stüd ein; mit der andern Seite wird 
eben fo verfahren und auf gleiche Weife, zur Vers 
längerung ber Röhre, vorn oder hinten etwas anz 
gefegt, was, je nachdem das Zeug gefärbt war, 
aus welchem das Heine Thier den Stoff nahm, 
fehr verſchiedenfarbig iſt. Im Winter liegen die 
kleinen Gefhöpfe in einer Art al im 
Frühjahr verpuppen fie fih, und Nach etlichen 
Wochen kommen die Schmetterlinge zum Vor: 
ſchein. Am Liebſten gehen die Motten nad ben 
loder gewebten Zeugen; ; je dichter daher bie Kävden 
gedreht find und je dichter das Zeug gewebt iſt, um 
fo weniger wird ed von Motten angegriffen. Die 
zur Verhütung und Vertilgung der Motten anges 
rühmten Mittel find faft unzählig; die einfachften 
oder vorzüglih angerühmten find folgende: 

* 


Ein 


Motten. 
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Mottenpapier. 


1. Man ſetzt die Kleider und vorzüglich das Pelz: | Flaſche 8 Tage lang an einem warmen Drte bi: 


were oft, etwa einmal monatlid, der Zugluft 
aus, wobei dieſelben zugleich, namıntlid bei 
hellem, trodenen Wetter, gehörig ausgeklopft 
werden, 2. Man fegt die von ber Motte ange: 
griffenen Gegenftände einer Sonnens oder Dfen: 
hige von 300 R,. aus. 3, Man ſchlägt das Pelz: 
werk in ein Zuch und legt es an einen Drt, wo 
beftändiger Luftzug iſt: die Motte kann den 
Luftzug nicht vertragen, 4. Man näht ben auf: 
zubewahrenden Gegenftand in ein gutes linnenes 
Zub, am Beften in ganz rohe, noch mit der 
Schlichte behaftete Leinwand, wie fie vom Weber 
tommt, bergeftalt ein, daß nicht die geringfte Deff: 
nung bleibt und verwahrt das Stüd dann in 
einem Kaften oder Koffer an einem kühlen, fin: 
fern, trodnen Orte. Iſt ber Koffer aus 
ruffiihem Juchten gemacht, fo ift es deſto beffer. 
5. Man nimmt Wermuth, Lavendel, fpanifchen 
Dfeffer, Rosmarin, Hopfen, Eberraute, Salbei, 
Melilotentraut, Garbobenedictenbiftel, Königs: 
Berzenblüthen oder Gampher und legt foldes 
zwifchen das Pelzwerk, oder dahin, wo man 
Motten fürdte. 6. Man nimmt, wie bie 
Kürfhner in Rußland thun, Krauenglas oder 
Marienglad, macht es zu Pulver und freut es 
zwifchen das Pelz- und Fellwerk, auf die Seite 
alfo, wo die Haare angewachfen find. Die Motten 
können bie feinen Spigen der Yulvertheildhen 
nicht vertragen. Mor dem Wiedergebrauch wird 
das Pulver durch Ausklopfen entfernt, und da es 
nicht fledt, läßt es fich auch bei wollenen Kleidern 
u. fe w, anwenden. 7. Man nimmt Eifenvitriol, 
trodnet ihn auf einer warmen Platte, pulverifirt 
ihn möglichft fein und ftreut das Pulver bis auf 
den Grund des Pelzwerks, zwiſchen Federn u. f. w. 
Für wollene Sachen ift diefes Mittel, welches ein 
lange bewahrtes Geheimmittel von Straßburger 
Naturalienhändlern, fein fol, nicht räthlich, da 
es Roftflede fürchten läßt. 8. Man durchräuchert 
die zu fchügenden Gegenftände mit Taback-, 
Schwefel-, Effigs oder Zerpentindämpfen; doch 
muß man vorfihtig fein, da die erften Dampf: 
arten manden Karben fhaden. 9. Man legt mit 
Zerpentinöl beftrichene Stüde Papier, Lappen 
ober bergleihen an bie Aufbewahrungsorte ober 
beffer zwifchen bie Falten der Stoffe; ober auch, 
man fchlägt bie legtern in Zeug ein, welches mit 
Zerpentinöl benegt ift. Ja man Bann baffelbe fogar 
auf die Stoffe felbft bringen, ba es fich ohne 
Hinterlaffung von Fleden wieder verflüdtigt. 
Indeß, eben wegen ber Flüchtigkeit beffelben, wird 
man biefes Mittel mindeftens öfters wiederholen 
müffen; mas könnte daher auch gleich offene Fla—⸗ 
fhen voll Zerpentinöl in die Schränke u. f. w. 
ſtellen. Der Gerud, ben bie Kleider dadurch ans 
nehmen, verfliegt bald mieder in ber Luft. 
10. Spitöl, Anisöl und Wermuthöl mögen aͤhn⸗ 
lich wirken und werben auch empfohlen. 11. Man 
nimmt Gampher, Lorbeeröl, Zerpentinöt, Ber: 
gamottöl und Nelkenöl, von jedem '/, Quentden, 


geriren, worauf es filtrirt und wöchentlich ein: 
mal das zu fhügende Stüd damit befprengt wirt, 
Die Flüſſigkeit ift den Karben nice ſchädlich und 
läht auch eine Schmupflede zurüd. 12. Man 
fhlägt die Kleider u. f. w. in Mottenpapier oder 
legt das Papier dazwifhen. 13. Bettfedern 
fhüst man namentlidy dadurd, daß man pulveris 
firte Coloquinten darunter mifcht, die aber vor: 
fihtig und nur in geringer Menge angewendet 
werden müffen. 14. Um die Motten von Kiffen 
und Matragen abzuhalten, ift es das Sicherſtt, 
die Ueberzüge aus enggewebter, dichter Leinwand 
zu machen, und zu forgen, daß ber Weberzug feft 
anliege. Auch häufiges Schlagen und Aus: 
klopfen hilft zum Theil, reicht aber nicht immer 
bin. 15. Sind die Polfter ſchon ftark angegriffen, 
fo muß man bie Polfterung herausnehmen, gut 
ausklopfen, fämmen, in fiedendes Waſſer tauchen 
unb wieder an ber Sonne trodnen. 16. Gina 
anderes Mittel ift, daß man Effigbämpfe unter bie 
Möbeln macht und die Polfter davon durchzichen 
täßt. Zu diefem Ende gießt man guten ſtarken 
Elfig, mit einigen Tropfen Bitrioldl verfegt, auf 
beige Platten oder Platteifen, und erregt Dämpfe, 
die man durch Deden in dem Raum zufammen: 
bält, in dem die Sachen ſich befinden. 17. Auch 
fol häufiges Tabackrauchen in den Zimmern bie 
Motten aus benfelben vertreiben. 18. ins 
der ficherften Mittel ift endlih das Perſiſche 
Infektenpulver (f. d.). 

Mottenpapier. Ein Theil metalliſches 
Queckſilber wird mit Schweineſchmalz und eben 
fo viel Zerpentin fo lange gerieben, bis alle Me: 
tallkügelchen verfhmwunden find, was allerdings 
viel Zeit erfordert. Nun zerläßt man 4 Mal jo 
viel gelbes Wachs, als man Quedfilber angewen⸗ 
det hat, in einer irdenen Pfanne über einem 
gelinden Feuer, rübrt bann bie Queckſilberſalbe 
darunter, fo daß eine völlig gleichförmige Verbin— 
dung daraus entfteht und tränkt nun mit bdiefer 
Maſſe mittetft eines mwollenen Lappens einzelne 
Bogen dicken Löfchpapiers, indem man folde 
auf eine erwärmte eiferne Platte legt. 

Monffelin, if ein feines Baummollenzeus 
aus Garn von Nr. 60—100 gefertigt. Diefee 
fhöne und leichte Gewebe unterfcheibet ſich vom 
Perkal(ſ.d.) hauptſaͤchlich dadurch, daß es Loderer 
gearbeitet iſt, indem es auf gleichem Raume weni— 
ger Fäden enthält. Der gröbſte M. hat ungefähr 
2600 , ber feinfte 3200 Kettenglieber. — Um ®. 
zu wafchen, weicht man ihn zuerft in Flußwaſſe 
ein. 1 Pfund Seife, 1 Loth Alaun und 2 Lei 
Weinfteinfalz werben zu einer Maffe gekocht, «+ 
geſchaͤumt und zu Stüden oder Kugeln geforst, 
womit man bie Zeuche dem Faben nach beftreidt, 
obne die Faͤden zu verfchieben, ausdrüdt und bieits 
Alles einige Mal wiederholt. Alsdann fpült man 
fie mehrere Mat in reinem Waffer aus, weil bän: 
gen bleibende Beifentheile bie Wäfche gelb machen. 
Hierauf gießt ‚man einige,Zropfen Inbigotinctar 


Weingeift 1 Schoppen, läßt es in einer verftopften | in reines Waffer, fpült diejZeuche nochmals darin 





Mouffelinputver. 


aus, brüdt fie gut aus, Hopft fie und legt fie zum 
Zrodnen in den Schatten. Man kann den DM. 
aud wie den Battift (f. d.) waſchen. 

Meouffelinpulver, oftindifches®. Man 
nimmt florentinifche Veilchenwurzel 48 Theile, 
Soriander 24 Theile, Abelmoſchkörner 6 heile, 
3immet, Gewürznelten, Muskatnuß, Sandel: und 
Paliſſanderholz, von jedem 3 Theile, Anis 8 
Theile, Pfeffer und Ingwer von jedem 6 Theile, 
Diefes Alles gröblich geftoßen und gemengt, gibt, 
in ſchwerſeidene Kißchen gefüllt, ein koftbar buf: 
tendes Parfum für die weiße Wäſche und ift na: 
mentlich geeignet, berfelben den läftigen Seifen— 
gerudy zu nehmen. Mit ganz geringen Koften 
ann man ſich hiervon einen Borrath für mehrere 
Sabre bereiten. 

Mtonffiren, nennt man das Schäumen eines 
künſtlich bereiteten Getraͤnkes beim Einſchütten 
aus ber Flaſche in das Glas. Das M. bes 
Bieres kann man befördern, indem man die Gäh: 
rung bes Bieres durch einen Zuſatz von in voller 
Gährung begriffenem Bier befördert. Obftwein 
tann man mouffirend machen, wenn man bemiel: 
ben vor ber Gährung Zuder zuſetzt. Iſt diefer 
Zuſatz vor ber Gährung nicht gefchehen, fo kann 
man fpäter beim Genuß einige Theelöffet voll Zuder 
in ein Glas Obſtwein rühren. 

Mupdd, ift ein niederlaͤndiſches Getreidemaß 
— 100 itres oder !/., Laft. 

Mücke, ift ein wegen ihres Stiches fehr un: 
angenehmes Inſekt, befondere an wafferreichen 
Orten, wo es ſich oft in ungeheurer Menge findet. 
Das biutgierige Inſekt verfolgt den Menfchen 
überall hin, dringt vorzüglid am Abend in bie 
Wohnungen und Schlaflammern und macht fid 
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Muͤckenſtich. 


Mit ſeinem ſcharfen Stachel bohrt es ſich in die 
Haut ein, oft ſelbſt durch die Kleidungsſtücke durch, 
ergießt einen ſcharfen Saft in die Wunde, und 
dieſer verurſacht Schmerz und Geſchwulſt (ſ. 
Müdenftib). Man ſichert ſich vor den M. in 
der Rat am Beften durch ein Müdenneg, mit 
dem man das Bett umgibt. Dber man fegt ein 
brennendes Licht in ein Nebenzimmer, Alle 
Müden werden ſich um bdaffelbe verfammeln. 
Schnell gebt man nun in’s Schlafgemah und 
macht die Thüre ſchnell hinter fih. Will man das 
Licht auslöſchen, fo darf man ſich nicht lange dabei 
aufhalten, fonft verfolgen die Müden den Ausreißer. 
Am Tage kann man die M. durch Tabads ober 
Cigarrenrauch, im Freien auch burd den Rauch 
eines Schmauchfeuers von fi abwehren. — Bon 
den Thieren hält man die Müden eben fo ab, wie 
in dem Art. Bremfe angegeben ift. 

Mückenftich. Mittel gegen benfelben find 
folgende: 1. Man mifcht ein wenig venetianifben 
Theriak und Mandeldt und legt es auf bie bes 
fhädigte Stelle. 2. Man zerquetſcht grüne Bläts 
ter von Hollunder und Raute, vom jeden gleich 
viel, drüdt den Saft aus, fert zu einer Taſſe 
diefes Saftes halb fo viel Weineffig und 2 Quart 
Kocfalz und beftreicht bamit die Wunde. 3. Man 
bringt einen Zropfen Salmialfpiritus auf bie 
Wunde 4. Man reibt die Stelle mit Baumöl 
ein. 5. Man legt geftoßene Peterfilienblätter oder 
geftoßene Mohnblätter ober geriebene rohe Kar⸗ 
toffeln oder feuchte Gartenerde auf. 

Mühlbad, ift eine Wafferheilanftalt bei 
Boppard am Rhein. Es befinden ſich daſelbſt 
Wellens, Sturze, Regen:, Staubs, Sigbäder und 
ein wobleingerichtetes Trinkbad. Die Quellen 


durch einen fharfen fummenden Zon bemerklich. ! liefern ein vortreffliches Trinkwaſſer. 


Münzen. 


Bergleihende Tabelle der europäifhen Silber: und Rupfermüngen nad dem 
14:Thalerfuße und nad dem 24'/, Guldenfuße. 





Belgien. 
41 Branc = 100 Gentimes 
1 Gentime . .. 

Dänemart. 
1 Rigsbankdaler (= 6 Mark = WM Schill.) 
1 Mark (= 16 Schilling) . - : » +. 
BE ee 


Deutfhe Staaten. 


a) Staaten, in denen der 1A: Thalerfuß eingeführt ift. 


1. Preußen, 

2. Heffen (Kurfürftenthum), 

3, Sachſen Weimar: Eifenad, 
4, Anhalt Bernburg, 





Bereinsmünze, Reihsmünze. 
14 The, —=1 ME FF. 2, Fl. — 1Mk. ff. 


Bl. | Ar. Br. 
8 == 1,13 
1 19 | I, 
13 | 0, 

— ag 3,51 
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Vereinsmänge  f 
14 Ahlt. ih, —** wer 


3. Anhalt Köthen, u na Ma ——— 
6. Anhalt Deffau, 
7. Schwarzburg Sondershaufen, 
8, Shwarzburg Rudolſtadt (untere Herrſchaft), 
9. Reuß Ebersdorf, 
10. Reuß Greiz, 
11. Reuß Schleiz, 
12, Waldeck, 
13, Lippe Detmolt, 
14, tippe Shyaumburg: 
1 Thlr. (= 30 Sildergrofcyen = 360 Pf. 
1 Silbergroſchen — lin a 
1 Pfennig . —* 
15. Hannover und 
16. Braunfdhmeig: 
1 Ihle. (= 24 gute Grofhen = 288 Pf) . . 1.1 — — 1448 — 
guter Groſchen (= 12 ATEM. — — 
fenni — 
17. eat (Königreich), 
18. Sachſen Altenburg und 
19. Sachſen Soburg=: Gotha für Gotha: 
1 Zhlr. (= 30 Neugroſchen = 300 Pf.) . . . 1| — — 1 
1 Neugroſchen — 10 vr a ar Se na —_ 
1 Pfennig . FA — 


b) Staaten, in denen der 24⸗Suldenfuß gilt, 


1. Baiern, 
2. Würtemberg, 
3, Baden, | 


Il. 
—4 
* | 
| | 
“ 
* 15 
” 


| 
|»& 
| 


4. Heffen (Großherzogthum), 

5. Didenburg für Birkenfeld, 

6, Raffau, 

1. Sachſen a Er 

8. Sachſen Goburg: Gotha für Coburg, 

9. Hohenzollern Sigmaringen, 

10, Hohenzollern Hechingen, 

11. Shwarzburg Rudolfadt (obere Hertſchafth, 

12. Heſſen Homburg und 

43. Krantfurt am Main: 
1 Gulden (= 60 Kreuzer = 240 Pf). . .» . — 11712 1 — — 
1 Kreuzer — et — 
1 Pfennig . . ee a ee 


c) Uebrige deutſche Staaten. 
1, Defterreih (ohne das lombarbifch = venetianifche 
Königreib). 
4 Florin (Guld,) (= 60 Kreuzer = 240 PP ; — |) 21 — 
4 Kreuzer (— 4 — —— — — 
1 Pfennig Fe er Er — — J* O, == — 
2. Oldenburg. 
1 Rthir. (= 72 Groten = 360 —— 
1 Grote (= 5 Schwaren) : 
1 Shwarr . . 
3. Medlenburg Schwerin. 
1 The. (= 1'/, Gulden = 3 — —=48 — 
linge = 576 Pfennige)... 1 7 — 2 212 


| 
| 
*0 
⸗ 
es 
| 


| 
| 
= 
“r 
— 
— 
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Il. 
Il. 
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1 Bulden (= 2 Marl — 32 Schillinge — 384 
Dfennige) . i 
1 Mark (— 16 Schillinge — 192 Pfennige .. 
1 Schilling (= 12 Pfennig) . . - — 
4. Mecklenburg Strelig. 
1 Reichsthlr. (= 24 Er. = 48 zn. 
1Gr. (= 2 — u . 
4 Shilin . . . FE —— 
5. kLuxemburg. 
1 Florin (= 100 Cents).. 2. 
1 Cent . . Er he 
6. Holftein und Sauenburg. 
41 Reihsbantthir. (= 6 Marl = W —— 
1 Mark (= 16 — — 
1 Schilling) .. een: A 
7. Hamburg. " 
a) Bankwährung. 
4 Reihsthlr. (= 3 Mark — 48 Scillinge — 576 
Hfennige) . 
1 Mark (— 16 Schillinge — 192 Pfennige) . 
4 Scilling (= 12 —— —— 
4 Pfennig.. .⸗ 
b) Gourantwährung. 
4 Reichsthlr. (— 3 u — 48 — = 576 
fennige . . 
art (= 16 Sail. - — 192 Piennige) . 
1 Schilling (12 Bm) F 
1 Pfennig . . re‘ 
8. Bremen. 
4 Rthlr. (= 72 roten = 360 — 
1 Brote (5 ee re —— 
1 Schware . : ———— 
9. Lüb eck. 
1 Rthlr. (= 3 Marl = 48 Schill, = 576 Pf.) 
1 Mark (16 Schillinge = 192 m) . 
1 Sıilling (= 12 Pfennige) 
4 Pfennig .. er er | R 
Frankreich. 
1 Franc (= 20 Sous — 100 RI 
1 Sou (= ———— ER — 


1 Sentime . . . u an en 
Griedhenland, 

4 Dradhme (= 100 Lepta) ü 

1 Lepton A ri 


Großbritannien und Irlaund. 
4 Pb. Sterling (20 hen = 240 Pence = #0 
Farthings) . — 
4 Shill. (= 12 Pence = = 48 Bauthinge) .. 
4 Penny (= A — rer — 


1 Farthing - . — 
Kirchenſtaat. 
1 Scudo (= 10 Paoli = 100 Bajochi — 500 


Quaterini) . . : 
1 Paolo (— 10 Bajochi = = 50 Buateini) F 
1 Bajoccho (d — —— eo Ka 
1 Quateinn . . . Be 


Il. 


Münzen. 








Reichsmünze 


14 Thir = 1 ME. ff. 241/, 1. — 1 ME. fl 








a.1. Aargau, 
2. Appenzell, 
3. Bafel, 
4, Bern, 
5, Kreiburg, 


Münzen. — 624 — Muͤnzen. 
Bereinsmünze Reihsmünze 
14 Thlr. — 1Mk.ff. 241 Fl. — 1Mk. ff. 
kombardiſch-venetianiſches Königreich. aaa I Wen ea Kara ge 
1 Lira auftriaca (= 20 Soldi = 100 Gentefimi) . — | 7] — 1— 1241| 2 
1 Sole (= 5 ARE): rt —— — — | 3, 8 ti, 
1 Gentefimo — Pe a Te Be Kor; — 0,7 = — 1a 
Rucca. 
1 Lira (= 20 Solbi = 240 —— re — 71834 — 281— 
1Soldo (= 12 Denari).... 2 — I— | Is I — 41 | ia 
I DRM » 2 5 2 an — — 3,331 U— — O,u 
Modena, 
1 kira (= 30 Soldi = 240 aa — 71 9, — | 3| — 
1 Soldo (= 12 Denari) . . . — 1- ‚eo || — 114 
1 Denaro . i FE Er a a — J — J1 Os — — 'Öda 
Neapel und Sicitien. 
1 Ducato bi Regno 10 en zu 
100 ®ran 
(in Gicitien) -10 Lt —- | ee a. 
100 Bajochi 
1 @arlino (= 10 Grani) . — [} u * * . ‚ — 3 44 — 12 0 
EEE 0,0 Re ee re - J 13 — 10. 
Niederlande. 
1 Gulden (= 24 Schilling) -. - -» » » .. 1114713 — |) 59/1. 
1 Schilling J * * . 5 . . — — 1,73 en — 2,28 
Norwegen. 
1 Specieöthaler (= 5 Ohrt (Mark)⸗120 Schilling) | 1 | 15 | A 2138 | 3, 
1Ohrt (= 4 Schilling) . » v2 2 0. — | 91/0 — 311 33 
1 Schilling . rt 2 TR rer — — 3,73 — 1 1,3 
arma. 
1 Lira italiana (= 100 Gentefimi) . » » » . |! 8 JA — | 3| — 
1 Web. 5 ee et — — 104 — — [Au 
Polen. 
a. Frühere Rechnungsart ſeit 1834. 
TGulden (= 30 Groſchen = 300 — —F 4 | 8,8 — | 16 | 3, 
4 Groſchen (= 10 Denari) . . » .. - — | 1a 1 > Im I 2 
1 Dana .. RE BE Br a er — J — 1 Os — — | 0, 
b. Jehtige, ſeit 1842. 
1 Silbereubel (= 100 Ropelen) . » » 2... + 1, 213 1/33 |o, 
1 Kopele . br Tr Tr Te ee u 3 2,3 are 1 0, 
Portugal. 
1 Bilceis (= 1000 RR: . Tr Tr Te he 1 18 T,aa 2 50 O,u 
1 Reis u... Pe er ee Te Er IE I. O,u — Fu O,os 
Rußland. 
1 Silberrubel (= 100 Kopeken).. 1 2|3 2/3853 | 0, 
1 Kopeke .. . . Tr RT 8 Te ru 3 2,> — 1 0, 
Sardinien. 
. 4 Lira nuova (= 100 Gentefimi) . ». » +.» — 8|1 — 28 — 
1 Gentefimo Pe Fe Be er Fe Ve ae Sr O,8 ⸗ — — 
Schweden. 
1 Reichsthalerſpecies (= 48 Schillinge = 576 Dere) 1115| 8% 2140 | 1, 
1 Schilling (= 12 Deere) . » x v2 0 0.“ — |— I 9 — 3 | 1, 
1 Dere . 60h 0 7 8 Tr Tr 40 zu; u 6,19 — — 1, 
Schweiz. 


Münzen. — 5 — Münzen. 





Bereinsmünze Reihömünze 
14 Thlr. — MT, ei. 














are: Tplr. St. | Ar. Bi. 
7. St. Gallen, 
8. Schaffbaufen, 
9Schmwvs, 
10. Solothurn, 
11. Zhurgau, 
12. ünterwalbden, 
13. Uri, 
14. Waadt, 
15. Wallis, 
16. Zug und 
17. Züri. 
(Die Gantone haben gleichzeitig verfchiedene Rech: 
nungsarten,) | 
a3. 1 Gulden (= 15 Bagen — 60 Kreuzer = 240 | 
Angfter = 480 Hiller) . . — 11 — — 
1 Bogen (= 4 — — 16 Anger — 32 
Dıler) . . 5 — 4 — 
1 Kreuzer (= 4 Ängfter nn 8 delle) — = 1 — 
1 Anaſter (= 2 Heller) . — — — 1 
1 Heller — — 1-0, 
bb. 1 Florin (= 40 Scining- — 240 Angler 
480 Hiller) . . : — 1 > 
1 Sailing (= 6 Angfter = 12 Sci) . — — 1'323 
1 Angfter (= 2 Hiller) . . . : — — 1 
1 Heller a — — — 0,5 
ec. 1 Schweigerfrane (— 10 Bagen = 100.Rappen) — — | 40 — 
1 Batzen (= 10 an) — — 
1 Rappe i — — —A4 
b. Di: übrigen Santone. 
1. Genf 
1 Franc (= 100 —— ee en — 28 — 
1 Gentime i Dr ar — — | Ayıa 
2. Glarus. 
1 Klorın (= 50 Schilling = 150 an . — 1 1 | 3.5 
1 Schilling (= 3 Kae) — — 1 ‚95 
1Roppe . . 2... a ee a —— — | ‚65 
3. Graubünden. | 
1 Guiden (= 70 — .. — — 47 lo 
Eee — —— 
4. NRıurfmatel, | 
1 kivre (= 20 Sols = 240 Diniers To: arnois 
de Reufchatel) . . ? _ — 14 | 23% 
1 Sol (= 12 Diniers Zournois de %) .. — — | 2) 0 
1 Denter Tournois u N... . ..:.)|—- u... 169 
3. Zeiiin, 
1 ira (= 20 Soldi = 80 Quatrini) . - . — — 118 | 1, 
1 Soldo (= 4 Quatrin) . :» 2 2 0. — — — ‚67 
OBERE. Er m ee — 2 ‚m 
Spanien. 
1 Pıafter (= 15 Reales de Vellon = 128 Quartos 
— 512 Maravedi) . . 1 13 4— 2431 — 
1 Real de Vellon (—$!/, Quartos = 34 Daran) — 2 | 8; — 10 1 
1 Quarto (= 4 ——— — — — — 34 — — | du 
1 Maraveo . . . . Eu er ee "ii — 7108 Fin — | ia 
11. 79 


Mürber Teig. 





Mummenfuppe. 





Reihbsmünze 


2, FM. 


| Bireinsmünge | 
14 Thir. — 1Mk.ff. | 


Zble, | ** | Bi, 








1 Piafter (HE Reales de Plata ant. — 128 Quartos Ä u. * 
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Mürber Teig, fo viel wie Butter: | Mumme nährt ftark und reizt und ift daher voll: 
teig (f. d.). faftigen Perfonen nicht dienlich. Dagegen ift fie 


Müsenfchirme, grüne, Schaͤdlichkeit der: 
felben. Die Mützenſchirme pflegen auf der unte: 
ren Seite häufig mit Schwiinfurter Grün ladirt 
zu fein; es iſt aber wiederhoit die Beobachtung 
gemadt worden, daß bergleihen Schirme einen 
bartnädigen Ausihlag auf der Stirn erzeugten, 
indem die Karbe durch den Kopfſchweiß aufgeweicht 
wurde. Diefer Nachtheil entſteht durch die in 
dem Schweinfurter Grün enthaltene Arfenikjäure. 

Müſſiggänger, ein Backwerk. 1 Pfb. 
Butter, 1 Pid. Mehl, 1 Loth Zimmet, Pfd. 
Zucker, '/, Pfd. geriebene Mandeln, 6 ganze Eier, 
4 Eidotter werden zuſammengewirkt, ausgeftochen 
und langiam gebaden. 

Mitt oder Mudde, ein Getreidemaß in der 
Schweiz von verſchiedenem Gehalt. Der kleinſte 
in Zürich hält 1'/,, der größte in Freiburg 73'/5, 
Berl. Schffl. 

Muid, ein Weinmaß in Frankreich, Hält 
268 Litres. 

Mumme, ift ein dides, gelbliches, ſyrup⸗ 
artiges, gewürghaftes Bier, das in Braunſchweig 
gebraut wird. Man kheilt es ein in Schiffs: 
und in Stadbtmumme, Erſtere ift ſchwerer, 
dieflüffiger, Bräftiger und reichhaltiger an näh— 
renden und fhmadbaften Stoffen. Außer Wei: 
zens und Gerftenmalz werden zu bdiefem Biere 
noch verarbeitet Hopfen, Wachholderbeeren, Ma: 
joran, Thymian, Fliederblumen, getrodnete Ro: 
finen und Syrup. Die Mumine wird erjt trink— 
bar, wenn fie 1 Jahr gelegen hat. Dann muß 
man aber beim Abziehen große Vorfiht anwen— 
den; namentlich darf man ben Spund nicht lockern, 
und bie Flaſchen darf man nur mit Papier ver— 
binden, in das man einige Löcher ſticht. Die 





für ſchwächliche und abgezehrte Perſonen, früh 
zu 1—2 Weingläfern getrunken zu empfehlen. 
Zu anhaltendem und reihlihem Genuß taugt fie 
nicht. 

Mummenſuppe, ift eine aus der MR umme 
(1.d.) gefertigte gute Suppe. Man kocht Mumme 
langfam auf, thut gerisbenes ſchwarzes Brot bin: 
ein und quirlt die Suppe mit Eidotter ab. 

Mund. Däufiges Reinigen der Mundhöhle 
mit Baltım Waffer, Vermeiden aller zu fcharfen 
und gewürzhaften Speifen und Getränke ift es, 
was man hauptjählich zur Pflege des Mundes 
empfehlen fann. — Aus der Bildung des Mundes 
glaubt man auf den Gharakter des Menfchen 
ſchließen zu können. Wan bat diefe Kunft Buc: 
comantie genannt. Ausführlihe Anmeifung 
dazu gibt die Juuftrirte Zeitung 1853, 1. Bd, 

Mundfänle, ift eine demScharbod verwandte 
Krankheit der Menihen. Sie fommt bei ſchnel⸗ 
lem Witterungswechſel unb in naßfalter Jahres— 
zeit bei ſchwächlichen Menſchen, die ſich mit vielen 
andern in einem Raume aufhalten müffen, häufig 
vor. Der Mund ift geſchwollen, ber Athem ſtin— 
tend, das Zahnfleiſch wund, blutig, mit Shwämm: 
hen bebedt, die Kranken fehen bleich, fahl aus, 
haben Fieber, Anfangs noch guten, dann ſchlechten 
Appetit und fchlehte Verdauung. Das befte 
Mittel ift Galmustbhee, dem man auf die Zaffe 
2 Löffelhen Rhabarbertropfen und 8—20 Tropfen 
verbünnte Schwefelfäure zumifht und bann alle 
2-—3 Stunden trinken läßt. Nur bei ſehr belegter 
Zunge ift ein Brech- oder Abführmittel nötbig. 
Dabei gehe ber Kranke viel fpagieren ober Lüfte das 
3immer fleißig, trinke ſchwache Limonade, babe 
lau ober kalt, wafche häufig den ganzen Körper 


Mundklemme. 


und ſpüle den Mund mit Waſſer und Sauerhonig 
aus. Ein Glas Wein oder ein Löffelhen Magen: 
tropfen zur Stärkung ift oft ſehr erfprießtich. — 
Bei den Tauben entftcht die Mundfäule aus Un: 
reinlichkteit und Mangel an frifbem Waller. Im 
Munde, Schlunde und Kopfe entfliehen dicke, mit 
einer luftigen Materie angefüllte Gefbwüre. Man 
ſticht dieſelben gang leicht mit einem bölgernen 
Spatel ab und beftreicht die Stelle mit Brannt: 
wein. Durch Reinlichkeit und zeitweiliges Lari« 
ren ift diefe Krankheit zu verbüten, 
Mundklemme, Munds oder Ktinn⸗ 
bachentrampf, it ein Krampf in den Kinn: 
musteln, durch welche die untere Kinnlade fo 
feft an die obere ongedrüdt wird, daß der 
Mund ſelbſt mit Gewalt nicht geöffnet wer: 
den kann, Bisweilen flcht auch der Mund un: 
beweglich offen, und dann heißt die Krankheit 
Mundſperre. Der Gig des Uebels ift im 
Rüdınmark und deffen Nerven und befleht ent: 
weder in emem entzündlichen und mit Blut über: 
fallten Zuftande des Rückenmaärks oder in einer 
krankhaft umgeänderten Reizbarkeit der Rüden: 
marfönerven. Urſachen der Mundklemme find 
vorzuglih Verletzungen von Nerven, Flechſen, 
Gelenken, der Wangen, des Nadens, Rüdens, 
Samunflrange, der Kinger, Beben, ferner 
ſchneller Wechſel der Zemperatur und Erkäl— 
tung, Genuß giftiger Stoffe, Hautkrankheiten, 
Wechſelfieber und Blurflüffe Diefer Krampf 
fängt mit sinem zichenden Gefühle in den @lie: 
dern, häufigem Gähnen, Zittern und Einfchlafen 
einzelner Theile an und verbreitet ſich auf die 


Muskeln des Radens, der Zunge, des Ge: 
fihtse, Schlundes und Kehlkopfes. Es ent: 
ſteht Ziehen, Spannen und Steifheit des 


Nadens, Spreden und Schluden wird befchmwer: 
lich, die Stimme heiſer, die Gefichtsgüge ver: 
zerten fih krampfhaft nah einer Seite oder 
wie zum Laden, der Mund wird unter Zähne: 
tnirſchen entweder feft verfchloffen oder bleibt 
offen. Damit find hiftige Schmerzen bei vollem 
Bewußtſein verbunden, und bei Steigerung des 
Uebels entfteht allgemeiner Starrtrampf. Macht 
diefer Krampf nicht Öftere oder längere Paufen, 
fo erfolgt der Zod in einigen Tagen. Auch bei 
neugebornen Kindern erfcheint die Mundklemme 
bisweilen, gewöhnlich vor dem 9., nie nach dem 
14. Zage. Die Xugentider fchliegen fib nicht 
ganz, die Augäpfel vrrdrehen fich fo, daß man nur 
das Weiße ſieht, oder ftehen ftarr, die Kinder fah— 
ren im Schlafe gufammen, erwachen wimmernd 
and fchreiend, feinen im Schtafe zu läceln, bie 
&: fihtemustein, befonders im Mundwinkel, auden 
zufammen. Im Wachen find die Kinder unrubig, 
krümmen und winden ſich, ziehen die Schenkel an 
den Bauch, der Athem wird kurz, ängftlich und 
unterbrochen, das Geficht bieich, die Kräfte ſinken 


Iſt das Uebel völlig ausgebrochen, fo werden bie | Mundfpalte und kleine Einriffe, 
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Mundleim. 


Schlagfluß. Die Mundklemme muf von einem 
Arzte bebanbelt werden. — Die Homöopathie 
wendet nach Vergiftungen mit betäubenden Stof⸗ 
fen Nux, Hyoscyamus, Camphora, Belladonna, 
Opium; nad Verwundungen, Arvica in 3. Vers 
dünnung an, Bei kirinen Kindern ift der abs 
wechſelnde Gebraub von Chamomilla 9 und 
Ignatia 12 vorgefchrieben. — Xuch bei den 
Pferden zeigt fich diefe Krankheit; diefelbe ift 
unter dem Namen der Maulfperre bekannt. 
Man erkennt die Krankheit an der fteifen Richtung 
des Halfes und der Ohren, dem gerade geftredten 
Rüden, weit abftehenden Schweif und der Starr: 
beit der weit auseinander ftehenden Füße. Die 
Kaumuskeln werden vom Krampfe ergriffen, und 
das Maul fann nur wenig, fpäter gar nicht mehr 
geöffner werden, In der Regel erfolgt der Tod 
am 2.—9. Tage. Die Krankheit entfteht ges 
wöhnlich nad irgend einer Verlegung eines fehr 
empfindlichen Theiles bei feuchter Witterung. 
Man halte das Thier in einem warmen, reinen, 
nicht zugigen Stalle, bedecke es mit einer wolle:. 
nen Dide, gebe Kleien-, Mehl: und Schrot: 
tränfe und bähe die verlegten Theile häufig mit 
gekochtem keinfamen, Hafergrüge und Bilfenkraut. 
Gelind ausleerende Klyſtiere find ſehr nüglich. 

Mundleim, ift cin aus gewöhnlichem Leim, 
Zuder und einigen Tropfen eines wohlriechenden 
Dels dargeftellter Reim, Er wird von den Zeich— 
nern gebraucht, um Zeichnenpapier aufzufpannen 
oder mehrere Bogen Papier fauber zufammen zu 
leimen, wozu man ben Leim mit dem Munde be— 
nest. Um dieſen Leim zu bereiten, weidt man 
A Roth gewöhnlichen Leim in eine Beine Menge 
MWaffır fo lange ein, bis er fidh mit einem fteifen 
Borftenpiniel zu Schaum ftoßen läßt. Zu dem 
ganz zu Schaum verwandelten Reim fügt man 2 
Loth geftoßenen Zucker und einige Tropfen eines 
mohlriechenden Dels, ftößt den Leim noch eine Zeit 
fang, bringt das Gefäß mit dem Leim über ein 
gelindes Feuer, kocht ihn ziemlich ein und gießt 
ihn dann in geölte Papierformen, in denen man 
den Reim erfalten läßt. Dann ſchneidet man ihn 
in dünne Streifen und läßt ihn an der Luft ober 
in ber Ofenmärme trodnen. 

Mundfteine, nennt man diejenigen Ziegel, 
welche nahe an den Mundlöcern der Ziegelöfen 
da liegen, wo das euer beim Brennen unterhalten 
wird. Sie find gewöhnlich fo hart, daß fie flatt 
der Klinker (f. d.) benutzt werden fönnen, 

Mundwajfer, dient gegen ftintende Mund« 
geſchwüre. Es befteht aus !/, Klafche Rothwein, 
2 Loth Zuder und 2 Loth Eitronenfaft. 


Mundwinkel, böfe, entfichen meift aus 


' aus Unreinlicykrit, wenn man vertrodnete Speiſe⸗ 


theile und Speichel fisen läßt; ferner bei fcropbu« 


‚löfen Perfonen, die überall Reigung zum Wund: 
und die Darmentleerungen werben unregelmäßig. | fein haben; endlich durch große Ausdehnung der 


Man majche 


Kinnbaden fleif, der Mund wird frampfhaft vers | die Stelle Häufig, beftreiche fie mit Gacaobutter 
ſchloſſen, und das Kind flirbt am Stick⸗ oder | oder Zraubenpomabe, bamit ber Speichel die 
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Muriaticum acidum. 


fhon wunde Stelle nicht mehr reige und lecke nicht 
mit der Zunge daran, 


Muriaticum neidum ober Koch: 


falzfäuregeift, it ein homöopathiſches Heil: 
mittel. Sie wirb zu einem Eleinen Theil 1 Tro: 
pfens in ber 3, VBerbünnung geaın Nüdenfchmerzen, 
anhaltende Heiferkeit mit Bruftitechen, fließende Hä- 
morrhoiden, Zungenläbmung, Scorbut, Schwer: 
börigkeit und Zaubheit, nervöie Fieber, ſchwarze 
Blattern, fchmerzhafte, faulige Geſchwüre, Läh— 


mungen, wafferfühtige Anſchwellungen, fhorfige | »fehlen, 


Hautausfchläge, feropbulöfe Befchwerden ange— 
wendet, Gegenmittel ift Gampber. 


Muscardine, Starrfucht, Galcino: 
Franfheit, eine Krankheit der Seidenraupen. 
Diefelben werben fleif, es zeigen ſich zuerft in den 
Ringen des Leibes mweißlihe Punkte, die Raupen 
werben matt, die Punkte breiten fib immer mehr 
aus, Die Krankheit iftanftedend. Die meiften tran: 
fen Raupen fterben vor der Berpuppung; einige 
fpinnen fi aber ein, vermögen jedoch keine orbent: 
lihen Gocons zu ſpinnen; dirfetben fühlen ſich 
äußerlich weich an, laſſen fich nicht haspein, und 
wenn man fie öffnet, Löft fi der Seidenſtoff im 
Innern in eine baummollartige Maffe auf. Dis 
Mudcardine wird durch Mangel an Reinlichkeit, 
verborbener Luft, verborbenes Kutter veranlaßt, 
Dem Wefen nad ift die Krankheit ein Krypto— 
gam, das ſich burch fehr feine Keimkörner mit: 
teift der Luft verbreitet. Um bie Scidenraupen 
vor der Muscardine zu bewahren, läßt man in 
dem Seidenraupenlofal Terpentinöl verdunften. 


Mufchelgold und Mufchelfilber, find 
Malerfarben. Sie werden dadurch dargeſtellt, 
daß man Gold: oder Silberplättchen mit Saimiaf 
und Gummimwaffer 2 Stunden lang abreibt und 
zulegt den Salmiak durch Ausſüßen mit Waffer 
entfernt, 

Mufchelförbe, kann man barftellen, wenn 
man Körbchen, die fauber mit weißer oder bunter 
Pappe beklebt find, Beine niedliche Mufcheln in 
gefälligen Muftern mit Gummi aufklebt. 


Mrufchelfrebs, ift ein kleines Wafferinfekt, 
das zu Zaufenden in Zeichen, Gräben, Röhrtrö: 
gen und andern flehenden Gewäffern lebt. Es ift 
den Wafferpflanzen fehr nachtbrilig, bebedt die 
Wafferpflangen in Unzahl und zurnagt fie ſtark. 
Das befte Vertilgungsmittel ift, daß man in das 
Waffer fo viel Jodtinktur gieht, bis daffelbe eine 
mweingelbe Karbe bat. Nach wenigen Stunden 
find alle Mufchelkrebfe tobt. Das Waffer ift 
durch frifches zu erfchen, 

Mrufcheln, find faft in allen Merren zu fin: 
den. Sie hängen ſich durch Fafern an verfcie: 
dene Körper, haben glatte, lillafarbene, röthliche 
Schalen, welde keilförmig erhöht, hinten ftumpf 
und mit fpigigen Angeln verfehen find. Die beften 
Mufheln find unter den holländifchen die See: 
länder, unter den holfteinfchen die großen einge: 
madten großen Flensburger und Kieler. Sie 
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Muſchelſauce. 


Herbſt gefammelt fein, da die im Sommer einge: 
fammelten oft der Geiundheit nachtheilige Eigen: 
fhaften haben. Schlecht find die kleinen, ver: 
dorbenen, übelriechenden, jene, deren Schalen offen 
und zerbrochen find, die, welche in der Wärme zu 
lange aufbewahrt wurben, und die zu alten, melde 
beim Kochen roth werden und häufig einen bittern, 
ſcharſen, ungenießbaren Stoff enthalten. Bei 
den Miesmufcheln, welche zumeilen eine gif: 
tige Eigenfchaft bekommen, ift die Vorficht zu em: 
fie mit einer Mifhung aus BWeingteift, 
Waſſer und Gayennepfeffer zu Boden, weburd 
ihre etwaigen giftigen Eigenſchaften unſchädlich 
aemadbt werden follen. Auch kann man fle in 
MWaffer kochen, in das man einige weiße Zwiebeln 
wirft, Werden die Zwiebeln ſchwärzlich oder 
färbt das Waſſer einen filbernen Löffel fhmärzs 
lich, fo hätt man bie Mufceln für giftig. Die 
Zufälle bei Vergiftungen durch Muſcheln und die 
Hilfsmittel dagegen find wie bei den giftigen 
Auftern (ſ. d.). Gemöhnlich verfpeift man die 
Mufceln mit einer gemürgbaften Sauce (f. Mu: 
fhelfauce),. — Bon den Muſcheln wird die 
Scale ſehr bäufig zu naturgefchichtlichen Samm: 
lungen angetauft oder in Gärten zur Verzierung 
von Wänden, Grotten, Springbrunnen ıc. an: 
gewendet. Die kleinen weißen, äußerlich, ber 
Karbe und dem Glanze nah mie Porzellan aus: 
fehenden f. 9. Schlangenköpkfchen dienen zur 
Belegung von Pferdegeſchirren. 


Mufchelfauce, In Eräftige Fleiſchbrühe 
thut man viel Sellerie, etwas Möhren und Zwie— 
bein und läßt fir 2 Stunden aut kochen; dann 
thut man die abaexogene Brübe von Mufceln 
nebft 1 Lorbeerbtatt, Gewürz, Wein, Gitrenen: 
ſchale und Gitronenfaft dazu. Hat die Maffe aut 
gekocht, fo fhlägt man fie durch, zieht fie mit Ei: 
dotter ab und thut dann die Mufcheln dazu. 
Diefe dürfen nie heiß werden, fonft werden fie 
bart. 


Mufivgold, Tudengold, Moſaik— 
old, ift eıne Verbindung von Schwefel mit 
inn, wird zur unechten Vergoldung auf Holz, 

Gyps, Pappe zc. angewendet und wird mit 
Eimeiß angerieben aufgetragen. Um es bar: 
zuftillen, wird 1Pfd. reines englifches Zinn in 
einem Ziegel gefhmolzen, Y/, Pfd. Quedfilber, 
das zuvor in einem eifernen Löffel heiß gemadt 
wird, bis es zu rauchen anfüngt, in das geſchmol— 
zene Metall gegoffen und mit einem eifernen Stabe 
umgerübrt; wenn es kalt geworben ift, findet 
man eine Materie, bie fich zerreiben läßt, und 
wenn dicfe fein gepulvert ift, mifcht man !/, Pfb. 
gereinigten Salmiat und ’/, Pfd. Schmwefelblu: 
men darunter. Das Pulver wird dann in einem 
mit Sand angefüllten Schmelztiegel fublimirt. 
Die unterfte Schicht der Maffe ıft das glänzende, 
goldfarbige, funkelnde Muſivgold. 


Muſivſilber, dient zu eben dem Zweck und 
wird eben fo dargeftellt wie das Mufivgold, in: 


müffen wohlgenährt, zart, gutfchmedend und im | dem man gleiche Theile Wismuth und Zinn zufam: 


Muskatbalfam. 


men fchmelat und zu der noch heißen Mifhung '/, 
des Gewichts Queckſilber fegt. 

Musfatbalfam, befteht aus Wachs, Man: 
delöl und Muskatblütenöl und ift ein äußerliches 
Mittel zum Einreiben in den Unterleib bei Durd: 
fällen und Darrfucht kleiner Kinder, bei Unter: 
leibsträmpfen, Gliederlähmungen ein beliebtes 
und wirkſames Dausmittel. 

Musfatblüte oder Macis, ift das netz⸗ 
förmige, martige, fette, in ſchmale Lappen oder 
Riemen verſchiedener Breite getheilte Gewebe, 
das in der Frucht des Mustatenbaums unter der 
äußern fleifhigen Schale den eigentlichen Kern, 
welcher die Muskatnuß ift, umgibt. Sie muß 
fafrangelb, dünn, biegfam, von äußerſt durch— 
dringendem, höchſt angenebmem Geruch und ftar: 
tem balfamifben, gewürzhaften, etwas bitter: 
lich ſcharfen Gefhmad fein. Die braune Muskat: 
biüte ift nur halb fo viel werth als die helle. Die 
Muskatblüte dient als Gewürz und zur Delberei: 
tung. 

Mrusfatblütendl oder Macisöl, wird 
durch Auspreffen der Mustatblüte erhalten, ift 
did, braun und von fehr ſtarkem Geruch. 

Musfatbrot, ein Backwerk. 6 Eier wer: 
den in Rahm gefchlagen. Ein wenig in Eifig 
gefottener ober eingebeizter, dann wieder abge: 
trodneter Goriander wird mit etwas Anis ver: 
miſcht im Mörfer geftoßen, unter die Eier ge: 
mifcht, bie Maffe gut gezudert, gutes Mehl und 
ein bider Zeig davon gemacht. Dielen Zeig thut 
man in eine ringsherum mit Oblaten belegte, 
etwas bobe, runde, glatte Zortenform, bädt, bis 
ſich der Zeig hebt, läßt dann das Gebäd verküh— 
(en, ſtürzt es aus der Korm, fchneidet es der Länge 
nad, beftreut es mit Zuder, legt es auf Papier 
und trodnet es qut im Dfen. 

Musfatconferve. Man preßt Muskatels 
fertrauben aus, läßt den Saft durch ein Sieb lau: 
fen, vermifcht ihn mit zum großen Klug gefochten 
Zuder und verfährt weiter, wie in dem Art.Gon: 
ferven angegeben ift, 

Muskatdragee. Man wirkt Dragantmaffe 
mit fein geftoßener und gut durchſiebter Muskat: 
nuß und Zuder an, bildet runde Kügelchen davon 
und trodnet und überzieht fie, wie in dem Art. 
Keffeldragee angegeben ift. 

Muskatellerbirnen, find eine Birnen: 
familie von ſtark bifam= oder mofhbusartigem 
Parfüm, Muskatgerub und muskatellerartigem 
Geſchmack. — Muskatellerbirnen einzu: 
machen. Ausgelefene fhöne Birnen, deren Stiele 
befhnitten und geſchabt werben, werden fauber 
gefhält, mit einer Nabel durchſtochen, und in 
Faltes, etwas geftoßenen Alaun enthaltende Waf: 
fer geworfen. Dann wird Flußwaſſer mit etwas 
Alaun gekocht, und in diefem werben die Birnen 
weih blandirt. Hierauf werden fie in kaltes 
Waſſer geworfen, der Saft von einer Gitrone bins 
eingedrüdt, die Früchte 1 Tag darin gelajfen, am 
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Muskatellertrauben. 


Beinen flug gefotten, die Birnen in einen Napf 
gethan, der Zuder heiß darübergegoffen und mit 
Papier bedeckt. Am dritten Tage wird der Zuder 
etwas gekocht und beiß über die Birnen gegoffen, 
Am vierten Tage wird der Zuder zur Eleinen Pers 
lenprobe gekocht, die Birnen darin aufgekocht und 
abgefchmedt. Am fünften Tage wird ber Zuder 
zur großen Perlunprobe gekocht, die Birnen darin 
mehrere Mat mit aufgekocht, abgeihäumt und 
der Saft !/, Gitrone hineingedrüdt. Nun werden 
die Birnen in Gläfer geſchichtet und nah dem 
Erkalten zugebunden. Sollen die Muskatel: 
lerbirnen troden eingemadt werden, 
fo verführt man eben jo, wie vorftehend angegeben 
it. Dann figt man fie 1 Tag in den Zroden: 
fhrant, nimmt fie am andern Zage aus dem 
Zuder, läßt diefen rein ablaufen, beftreut fie mit 
3uder, fißt fie auf ein Kupferbled in den Zrodenz 
ſchrank, täßt fie bier völlig troden werden, padt 
fie dann in mit Papier ausgelegte Schadteln 
und ftellt diefe an einen trodnen Ort. 


Musfatellertrauben. Um diefelben eins 
zumachen, beert man fie ab, kernt fie aus, wiegt 
12 Pfd. der fo vorbereiteten Berren ab, läßt 2 
Loth Fliederblüten in 2 Quart Waffer auszichen, 
feiht div KFlüffigkeit durch feine Leinwand, wiegt 
10 Pd. Zuder ab, fhlägt 1 Eiweiß in den lieder: 
aufguß, gießt die Hälfte davon auf den Zuder, 
fegt das Gefäß auf das Feuer und gießt, fobald 
der Zuder Blafen wirft, die andere Hälfte des 
Fliederblütenaufguffes dazu. Wenn der Zuder 
bis zum langen Faden gefotten ift, fchütter man 
die Beeren hinein. Wenn die Flüffigkeit bald zu 
toben anfängt, nimmt man bas Gefäß vom Feuer, 
icgt es nach 24 Stunden wieder darüber, mwieders 
bolt diefes nach 48 Stunden nochmals, gießt nach 
dem Erkaltın 2 Quart Weingeift zu, rührt das 
Gemifh unter einander und bewahrt es gut in 
verfchloffenen Gefäßen auf. 


Musfatellerwein oder Musfatwein, 
ift ein füßer frangöfiicher Wein. Der Muska— 
tellerwein von Marfatet hat viel Körper, 
Geift, angenehme Würze und Blume. Der Go: 
lombier, Pomport und St. Neraus find etwas 
geringer, Ausgezeichnet durch Süßigkeit, viel 
Körper, fehr deutlichen Fruchtgeſchmack, äußerſt 
lieblichen Wohlgeruch und dur das Alter fehr 
gewinnend, find beſonders die weißen Mustatellers 
meine von Lunelle, Frontignan, Beziered, Pom⸗ 
merols 2. — Künftlihen Muskateller— 
wein bereitet man folgendermaßen: Auf 1 Eimer 
weißen Wein werden 20 Pfd, große Rofinen, 3Pfd. 
Beine Rofinen, 15 Pfd. weißer Zuder, 5 Pfb. weißer 
Syrup, 90 Tropfen Bitriolgeift und 130 Tropfen 
Weinfteindt genommen. Bevor biefe Stoffe in 
das Faß kommen, werden fie mit warm gemachtem 
Wein gemifht. Dann wird die ganze Maffe in 
das Faß gethan, daffelbe tüchtig umgefchättelt 
und verfpundet. Kängt nad einiger Zeit bas 


andern Zage das Waffer rein abgegoffen, eine | Braufen an, fo wird der Spund gelüftet, und das 
verhältnigmäßige Menge Raffinadezuder zum | Faß bleibt nun fo lange liegen, bis das Braufen 
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gänzlich vorüber und der Wein nach einigen Wo: 
chen gänzlich klar iſt. Ehe der Wein auf ein an: 
beres Faß gezogen oder auf Flaſchen gefüllt wird, 
muß die Klarheit geprüft und das Zapfenloch 
etwa auf !/, ber Höhe des Bodens gebohrt wer: 
ben. Der Rüdftand wird gepreßt und filtrirt. 

Muskatliquer. 16 Quart Spiritus von 
720 MR, werden über % Loth Muskatnuß, 5 Korb 
Muskarblüten, 6 Loth Zimmetrinde und & Loth 
Nelken abgezogen. Das Deftillat ftellt man mit 
Zuckerwaſſer auf 24 Quart. 

Musfatnuß, ift der in einem Gemenge 
von Kalk und Seewaſſer gebeizte Kern der Rüffe 
des Muskatbaums. Die guten Muskatnüffe 
müffen dicht, ſchwer, gang, fettig, außen Bugel: 
rund ober länglichrund und hellbraun, unregel: 
mäßig gefurdht, durchſchnitten gleich von glängend 
marmorirtem Anſehen, von durchdringendem, ge: 
würzbaften Wohlgeruche und einem bitterlichen, 
erwärmend aromatifchen, etwas fettigen Geſchmack 
fein; mit einer beißen Nadel burchftochen müffen 
fie etwas gelbliches Del ausfhmwigen. Weniger 
geſchätzt ſind die größern, länglichen ; ſchlecht die 
alten, magern, leichten, boblen, angefreffenen, 
mwurmftichigen, leicht zerbrecblichen, ſchwach rie: 
chenden und fchmedenden; ferner die eine Hafel: 
nuß großen dunkelbraunen oftindifben, die auf 
ber einen Seite rund und erhaben, auf der andern 
glatt und manchmal der Ränge nach vertieft find; 
endlih die Heinen weftindiihen Macisbohnen, 
welche von fchmwärzlicher Karbe und fonft ohne 
allen Geſchmack find. In der Handelsſprache 
nennt mon Rompen bie zerbrocdenen und 
von Würmern zerfreffenen und Diebes- oder 
3willingsnüffe die mißgeflalteten Muskat: 
nüffe. — Eine häufige Berfälfchung der Mus: 
katnüffe befteht in Beraubung ihres Gewürzftoffes, 
welches dadurch geſchieht, daß man durch Deftil: 
lation oder Ausziehen mit Weingeift die gewürz: 
baften Theile aus den Nüffen nimmt; ſolche Nüffe 
fehen innen und außen egal braun aus und fchmeden 
auffallend ſchlecht. Nachgemacht werden die Muss 
tatnüffe, indem man auf einem Zeige von grobem 
Mehl, Reimmafler und Kreide, dem man etwas 
Muskatnußpulver zuſetzt, Nüffe verfertigt, denen 
man die Korm der echten zu geben ſucht; man 
erkennt biefe nachgemachten an der mangelnden 
Keftigkeit, indem fie fib im Waffer auflöfen, an 
dem ſchwachen Gefhmad und daran, baf fie mit 
einer heißen Nabel angeſtochen, ein Det von ſich 
geben und daß fie feine marmorirte Innenflädhe 
haben; überhaupt werden die nachgemadhten bei 
genauer Betrachtung Beine Bergleibung mit den 
echten aushalten können. Die Mustatnüffe die: 
nen ald Gewürz und zur Delbereitung. 

Muskatnuſtbutter oder Muskatöl, ift 
ein dem Talg ähnliches Del, welches dur Aus: 
preffen der Muskatnüffe erhalten wird, Es wird 
gewöhnlich in Holland bereitet, von wo es in 
der Korm vierediger langer Brote von gelb mar: 
morirtem Anfehen und ftartem Mustatgerud in 
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Gemenge eines ungefärbten, dem Zalg ähnlichen 
Fettes, eines fetten butterartig gelben Oels und 
cines flüchtigen, riehenden Dels. Wehandelt 
man es mit faltem Alkohol oder Aether, fo löfen 
ſich diefe beiden leetern Dele darin auf, während 
das erftere ungelöft bleibt, Das unlösliche Fett 
ftellt das Myriftin dar. Das nach dem vorbers 
achenden Berfahren gewonnene ift noch nicht rein 
und befigt den Muskatgeruch in hohem Grabe. 
Durch Auflöfen in kochendem Aether und Nuss 
preffen zwifchen vielfach zufammengelegtem Filtrirs 
papier erhält man eine Subſtanz, deren Schmelz⸗ 
puntt bei 309% 6, bleibt, Sie ift das reine Myris 
fin und eine Verbindung von Mpriftinfäure mit 
Glycerin, 

Muokeln, find bie alle Bewegungen bes 
Körpers ausübenden Organe, das Fleiſch deſſelben. 
Sie find von der verfchiedenften Geftalt, je nach⸗ 
dem ihre Wirkung freisförmig, einen größern 
Raum preflend oder tinen langen Theil hebend 
fein fol. Sie beftehen aus Kafern, die mit einer 
eigentbümlichen Kraft, fi zuſammenzuziehen, bes 
gabt find, Die Zuſammenwirkung der Verkür— 
zuna aller Kleifhfafern bildet die große Kraft des 
Muskels. Durch Uebung fann man die Muskel: 
kraft bis in's Unglaubliche ftärken. Muskeln da= 
gegen, melde felten geübt werden, verlieren bie 
Kraft ganz. Won einer gehörigen Uebung der 
Muskeln hängt die Gefundpeit des Körpers in 
einem fehr hoben Grade ab, Bewegung oder 
Kraftanftrengungen befördern durh die Wir: 
tung der dreifacben Lage der Bauchmuskeln die 
Berdbauung und das Athmen, weil der Bruftkaften 
lebhafter und die Lungen beffer ausgedehnt wers 
den können. Aus diefem Grunde ift die Bewegung 
fo heilfam, Appetit und muntere Karbe erzeugend, 
und eben deshalb haben fipende Menſchen oder 
geihnürte Krauengimmer, bei weichen bie Bauch⸗ 
musteln unthätig einfchlafen, fo häufig Verdau— 
ungsbeſchwerden, bieiches Anſehen, ſchlecht ges 
nährtes Blut, es entſtehen Krämpfe ic. Selbſt 
für ſolche Kranke, wo organiſche Fehler, wie bei 
vielen Epileptiſchen, zum Grunde liegen, wird 
Bewegung Nutzen ſchaffen und die Anfälle 
verringern. Außer den wirklichen Bewegungen 
nähren Bäder und Reibungen die Muskelkräft. 
Die Muskeln können aber auch zu ſehr angeftrengt 
werden. Die übermäßige Anſtrengung einzelner 
Muskeln oder Muskelgruppen kann 1. entweder nur 
einmal und auf kurze Zeit vortommen, wie 4: B. 
beim Heben einer fehr bedeutenden Laft, und kann 
dann Berreißungen der Muskeln, der Schnen, ja 
fogar ein Brechen der Knochen verurſachen. 
2. Kerner kann die Thätigkeit der Muskeln an 
und für fi nur mäßig, ja fogar fehr unbedeutend 
fein, kann aber doch dadurd, daß fie lange Zeit 
unausgefegt und ohne die nöthige Rube fhattfindet, 
Krankheit verurfaden. Diefe befteht dann meift 
in einer Zufammenziehung, fogenanntem Krampf 
ber Muskeln von deren zu lang andauernder Rei: 
zung. Diefer Krampf kommt 3. B. ſehr häufig 


ben Handel gebracht wird, Es befteht aus dem | nad anhaltenden Schreiben, nach langem Spitien 
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muſikaliſcher Inſtrumente, des Claviers, der Bios 
line, der Flöte, der Orgel vor und macht ſich durch 
eine Krümmung der Finger, welche nicht geſtreckt 
werden können, bald durch Steifigkeit der Finger, 
deren Biegen erfchwert ift, Benntlih und kann 
alfo feinen Sig ſowohl in den Beugemusteln als 
Streckmuskeln der Kinger haben, Außer bem 
Krampf können hierbei auh Entzündungen der 
Gelenke, fowie berjenigen Hautſcheiden, durch 
weiche die Sehnen hindurchgehen, flattfinden. 
3. Endlich kann ein Eräftiger Gebrauch der Mus: 
keln, welcher einmal ohne allen Schaden und nur 
mit etwas Ermüdung vorübergehen würde, durd) 
fein Wiederkehren Krankheitserfcheinungen ber: 
vorbringen. Eine häufige Thätigkeit irgend eines 
Theiles unſers Körpers zieht nothwendig einen 
größern Berbraub von Stoff in diefen Theilen 
nad fih, als gewöhnlich. Nah den chemiſchen 
Gefegen der Ausgleichung fließt nun mehr Blut 
als vorher in diefe Theile, um bie verloren gegans 
genen Stoffe zu erfegen und bie frühere chemiſche 
Miſchung daſelbſt wieder herzuftellen. Diefer 
Blutzufluß bewirkt zuerft das Gefühl von Wärme, 
fpäter auch wohl das Gefühl von Kraft in jenen 
Mustelpartien, dem aber bald eine übermäßige 
Ernährung und Vergrößerung bderfelben folgt, zu 
weicher fih dann noch häufig fchmerzhafte Ent: 
zündung, ſowie Bildung fremdartiger Theile in 
den Muskeln hinzugefellt. Diefes letzte Vorkom— 
men zeigt ſich bei dem Exercierknochen ber Sol: 
baten, welcher an den Stellen, wo das Gewehr 
einen oft wiederholten Drud ausübt, mitten im 
Fleiſch oder Zellgewebe ſich bildet, und der in ähn: 
licher Weife auch durch das Reiten hervorgebracht 
wird, Die übermäßige Vergrößerung einzelner 
Muskeln zicht auch deren bedeutende Krafterhö: 
bung nad fi und bewirkt bald Erweiterungen 
der Blutgefäße (fomohl ber Pulsadern als der 
Blutabern), bald Misbildungen von Anocen. 
&o haben Schmiede und Schloffer durch die von 
der Führung fchwerer Hämmer übermäßig aus: 
gebildeten Bruft: und Armmusteln häufig Ber: 
bitdungen des Oberkörpers. Diefen Uebeln vor: 
zubeugen ift am Beten eine Mäßigung in den 
Anftrengungen im Stande, neben ber gebörigen 
ausreichenden Ruhezeit. Kerner find durch Zur 
nen, Wettlaufen und dgl. Hebungen derjenigen 
Körperthrite vorzunehmen, welche beim Geichäfte: 
betrieb unbefchäftigt blieben. Allgemeine Bäder, 
befonders Flußbäder in der warmen Jahreszeit, 
und an den fdhmerzenden heilen Einreibungen 
fpirituöfer Flüſſigkeiten mit Flanell find ebenfalls 
zwedmäßig. 

Muskelfchmerz, ift eine eigenthümliche 
Empfindung, welche nad zu großen Anftrengun: 
gen und Krämpfen entfteht. Er ift von dem 
Schmerz verſchieden, der fih in Folge von 
rheumatiſcher Entzündung äußert. Er ift eine 
Schwähe und verlangt Stärkung ber Muskeln. 
Deshalb vergeht er nad Bädern, Kneten, Rei: 
bungen ober @inreibungen mit fpirituöfen Flüf- 
figteiten. Rach ſtarken Luftreifen, ungewohnten 
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Reiten, Heben, gymnaftifhen Uebungen, Schlitt: 
ſchuhlaufen, Zangen oder Handarbeiten ift bie 
ichmerzhafte Müdigkeit oft fogleih nad der Ans 
wendung dieſer Mittel verſchwunden. 

Muß oder Brei, mennt man bie zu einer 
biden Maffe kingekochten Früchte, namentlich 
des Obſtes. Das Obſtmuß iſt für jede Haus: 
wirthſchaft ein Gegenſtand von großer Wichtig- 
keit. Bon großem Einfluß bei der Bereitung 
des Mußes ift die Reife der Fruchte. Je zeitiger 
biefe find, defto füßer und beffer wird das Muß, 
und befto weniger Zeit braudt man auf das 
Einkochen zu verwenden. Beim Kochen ſchäumt 
man fleißig ab, damit alles Unreine, welches ſich 
auf der Oberfläche fammelt, entfernt werde. Die 
Früchte werden bei einem ftarken, aber gleichmäs 
Bigen Feuer im Kochen erhalten und gegen das 
Ente, wenn das Muß bie gehörige Dide erlangt 
bat, zuweilen umgerührt, damit es nicht anbrennt. 
Ze fteifer das Muß eingekocht wird, defto länger 
hält es fih. Durch allzuftarkes Einkochen ver: 
liert es aber feinen auten Gefhmad und wird 
ftar und bitter. Indeß muß es body fo flark «ins 
gekocht werben, daß es nicht mehr an einem filber: 
nen Löffel hängen bleibt, wenn man dieſen eins 
taucht. Um ben Wohlgeſchmack des Mußes zu 
erhöhen, fügt man gegen das Ende des Kochens 
etwas Gitronenfchale und Gewürznelten zu. Wenn 
das Muß aus dem kupfernen Keffel genommen 
wird, fo muß man während diefer Zeit das euer 
zurüdziehen und das Muß fo fchnell als möglich 
in Zöpfe füllen, auch während diefer Zeit unauss 
gefegt umrühren, damit es nicht am Ende ans 
brenne. Das Muß gewinnt dagegen an Süßigkeit, 
wenn man ed während der Anfertigung in reine 
Faͤſſer füllt, in denfelben erkalten läßt, dann wie: 
der in den reingefcheuerten Keſſel und in diefem 
zum Kocen bringt und diefes nochmals wiederholt, 
Das Muß darf aber nie im Keffel erkalten, indem 
es fonft leicht vergiftet werden könnte. Zur Auf: 
bewahrung des Mußes find Steintöpfe, die vor 
dem Anfüllen etwas erwärmt werden, am Geeig— 
nitften, indem ſich in diefen das Muß am Längſten 
hält. In Ermangelung derielben fann man auch 
neue oder auch fchon früher, jedoch nur zu einem und 
demielben Zwed gebrauchte irdbene Töpfe anwenden, 
Die Zöpfe füllt man ganz voll und rüttelt fie eini: 
germaßen nach dem Anfüllen, damit fi das Muß 
gut jegt und an die Wände der Gefäße gut an: 
legt. Den leeren Raum, welder ſich bald nad 
dem Rütteln zeigt, füllt man mit friſchem Muße 
aus. Nach etwa 2 Tagen hat das Muß an feiner 
Dide verloren unb ift dünner geworden. Um bie 
äußere Luft abzuhalten und dem Muß eine Krufte 
zu geben, ift «8 ſehr zweckmaͤßig, die mit dem Muß 
gefüllten Gefäße 2 Zage nad dem Kochen deffels 
ben in einen warmen Badofen zu fchieben oder 
einen Dedel mit glühenden Kohlen auf die Töpfe 
zu legen, bamit fidy durch die Hitze eine Rinde auf 
der Oberfläche erzeuge. Auch kann man ftatt 
beffen die Oberfläche mit zerlaffenem Zalg oder 
zerlaffener ungefalzener Butter bededen. Ges 
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wöhnlich begnügt man fidh aber bamit, wenn zur: 
mal das Muß bald verbraudt werben fol, bie 
Zöpfe mit Papier oder Blaſe feft au verbinden 
Die mit Muß gefüllten Töpfe werden in trodnen, 
luftigen Kammern, nie in feuchten Kellern,, wo 
das Muß leicht fchimmelt, aufbewahrt. Zumeilen 
muß man nadhfehen, ob es noch gut ift. Kinder 
man Schimmel, fo muß berfelbe bebutfam abae: 
nommen werden. Sollte berfelbe zu ſehr über: 
bandnehmen, fo kocht man das Muß nochmals 
mit etwas Waffer ein. Sehr lange Zeit haltbar 
kann mun das Mus auf folgende Weile machen: 
Man füllt es, nachdem es ſchon ziemlich dick ift, 
in flabe Pfannen und läßt es entweder im Bad: 
ofen oder font durch angemeffene DOfenhige aus: 
trodnen, fo baß es einen feften Kuchen bildet, von 
dem man zum Gebrauch beliebige Stüde abfchnei: 
det und in warmım Maffer auflöfl. Weber die 
Bereitung der verſchiedenen Mußarten ſ. Run: 
telrübens, Möhren:, Maulbeers, Hol: 
lunder:, Pflaumene, Kirſch-, Birnen:, 
Apfelmuß. 

Mutterbäume, find bei der Obſtbaumzucht 
ein fehr wichtiger Gegenftand; daher muß bei 
einer geregelten Baumſchule viele Sorgfalt auf 
die Erlangung echter Obflforten verwendet wer: 
den. Da bdiefe aber ſchwer zu erlangen find, fo 
ift es am Beften, zunächft die geeigneten Sorten 
ber Umgegend zum Bermenden zu fammeln und 
von fremden Sorten nur dann Edelreifer zu neh: 
men, wenn ihre Echtheit durd das Fruchtbringen 
nachgemiefen ift. 

Mutterblutfluß. Alle Urſachen, die über: 
haupt zu Verblutungen Gelegenheit geben, kön: 
nen MWutterblutflüffe verantaffen. Beſonders 
entfteben fie oft von zu großer Erhizung während 
der monatlichen Reinigung, von dem Mißbrauch 
fchweißtreibender Argeneien und von der Gewohn— 
beit, fib über glühenden Kohlen zu erwärmen. 
Vollblütige Perlonen, die, welche öfters geboren 
haben, die febr ſchwere Arbeiten verrichten, bie 
bei reichliber Nahrung ein figendes eben führen, 
find den Blutflöſſen am Meiften unterworfen, 
namentlich in den Jahren, wo fie die monatliche 
Reinigung verlieren. Die Blurflüffe kommen 
entweder zu der nämlidhen Zeit, wu fich die mo: 
natliche Reinigung einftellen follte oder während 
berfelben.. Das Blut fließt entweder in Menge 
oder nur tropfenweife, im legtern Kau aber befto 
länger. Wenn der Blutfluß nicht ſehr ftark iſt 
und bie Patientin eine lebhafte Geſichtsfarbe, 
gleihmäßige Wärme über den ganzen Körper und 
vollen Puls hat, fo muß fie ſich ruhig und kühl 
halten, fi vor Gemüthsbewegungen hüten, fleißig 
frifhes Wafler trinken und, fo lange das Bluten 
anhält, alle Fleiſchſpeiſen und bigigen Dinge ver: 
meiden. Das Effen muß fäuerlich und darf nicht 
warm fein. Wenn aber fo viel Blut abacbt, daß 
der Puls Hein und zitternd und das Geſicht blaß 
zu werben anfängt, die Glieder kalt werden und 
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wagerechten Lage, mit den untern Theilen etwas 
erhöht auf einer Matrage von Pferbehaaren oder 
auf einem bloßen Strobfad liegen; man gebe 
ihr öfters einen Schlud kaltes Quellwaſſer oder 
bei großer Entkräftung ſchwache Hühner: oder 
Fleiſchbrühe kalt zu trinten. Man kann bas 
Waſſer oder die Brühe auch mit Eſſig oder Eitro: 
nenfaft ſäuerlich machen. Die Hände lafje man 
in laues Waffer fteden und lege ein mehrfach zu: 
iammengefchlagenes leinenes Tuch, das in einer 
Balten Mifhung von gleichviel Eifig und Warffer 
getaucht und wieber ausgedrüdt worden ift, über 
den Unterleib, die Lenden und Geburtstbeile und 
wechfele bas Tuch fo oft, ale es warm werben 
will. Im äußerften Rothfalle ftelle man die Füße 
der Kranken in PBaltes Waffer, fprige ihr Baltes 
Waſſer oder Waffer mit Eifig vermiſcht mit einer 
Kivftierfprige in die Geburtstheile, und wenn ſich 
bierauf das Bluten nicht ſtillt, ftopfe man weicht 
leinene Räppchen oder einen Waſchſchwamm mit 
Weinıffig befeuchtet, bebutiam in die Mutter: 
fcheide und gebe alle 2 Stunden ober auch öfter 
1/, Zaffe Alaunmolken (j. Molken) kalt zu 
trinten, Man darf aber diefe Mittel, zumal 
bei Alaunmolten, nicht ohne Roth, anmen: 
den, fondern nur dann, wenn die Gefahr der 
Verblutung dringend ift und andere Mittel nicht 
beifen. Ein Ummideln der Schenkel und Ober: 
arme mit Binden ift fhädlih. Auch der inner: 
liche Gebrauch berubigender und ftärker ftopfender 
Dinge, als die Alaunmolten find, und die Ein: 
fprigungen zufammınzichender Flüſſigkeiten in 
die Gebärmutter find zu bedentlih, ale daß man 
fie eigenmäcdtig anwenden bürfte, Haben bie 
empfohlenen Mittel nicht den gewünſchten Erfolg, 
jo erwarte man die Anwendung weiterer Mittel 
von bem Ärzte, den man bei ſtärkerem Mutter: 
blutfluß fogleih rufen muß. Iſt der Blurfiuf 
nicht fo heftig, aber langmwierig und anhaltend, fo 
übereile man ſich nicht, ihn zu flopfen, fondern 
warte erft bei gutem ®erbalten und bei WVerbü: 
tung aller Erhizung des Körperd die Wirkung 
der Ratur ab. Oft bört der Blutabgang von 
feibft auf. Wenn diefes aber nicht geſchieht und 
die Kranke endlich davon matt wird, fo gehe man 
zum Arzte. Gin Mittel, das fi bei langwieri- 
gen Mutterblurftüffen öfters hilfreich erweiſt, ift 
der Genuß von Zimmetthee (j. d.), 2 Zaffen 
täglich, 

Mutterforn, ift der mißgeftaltete Same des 
Roggens. Befindet ſich unter dem letzteren viel 
Mutterkorn und wird das daraus gewonnene Mehl 
sum Brotbadın angewendet, fo erregt foldes 
Brot ober der aus folhem Mehl bereitete Brei 
Schwindel, Erbreden, Ohnmachten, arofe Anaft, 
Krämpfe, Kribbeln in den Gliedern (ſ. Kribbel: 
trantheit). Das Mutterkorn ift auch für alles 
Federvieh tödtlich, und eine Harte Mitcherzeugung 
von Mutterkorn ift ein wirkfames Gift gegen dir 
Fliegen. Merkwürdig ift es, daß das Mutterkorn 


Uebelkeit, Beängfigung und leichte Ohnmachten | dann feine giftigen Eigenfchaften verliert, wenn 
erfolgen, fo laffe man die Kranke fehr ftill in einer | das Getreide, unter dem ſich das Mutterkorn be 
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findet, gebörrt wird, Sind Menfchen durh Mut: 
terkorn vergiftet, fo gebe man ihnen zuerft Brechs 
und Purgirmittel von Brechweinftein, bann von 
Zalappe, Rhabarber und Eifig zum Getränf, 
Die Gewohnheit mancher Hebammen, 10— 12 
Gran pulverifirtes Mutterkorn Kreifenden zur 
Beförderung der Geburt bei Wehenmangel alle 
1/,—!/s Stunden zu reichen, ift unzuläffig. Das 
Mittel kann nur von dem Arzte verordnet werden. 
Dagegen kann man es bei Kühen, die ſich lange 
zum Kalben anftrengen, deren Wehen aber ſchwach 
find und fih in Zwifchenräumen von !1/, —!/a 
Stunde wieberholen, anwenden, Man gibt dann 
1 Loth Mutterdorn mit 4 Loth fiedendem Waffer 
angebrüht und läßt 2—3 Quart Haferfchleim 
nadgießen. Nach 10 Minuten fangen die Weben 
an kräftiger zu werben, und nad) ?/, Stunden ift 
das Kalb geboren. Die Nachgeburt erfolgt fo: 
gleih. Webrigens äußert das Mutterkorn, träch— 
tigen Kühen unter dem Schrotgetreide gefüttert, 
nicht, wie man vielfach glaubt, das Verkalben. — 
Muttertorn alöhbomdopathifhespeil: 
mittel. Daffelbe wird bei einer Wirktungsdauer 
von mehreren Wochen zu einem Eleinen Theile 
ber 4— 6, Berbünnung angewendet gegen heftige 
Wadenträmpfe, brandiges Abfterben der Finger 
und 3eben, ftidflußartige Bruſtbeklemmung, Mut: 
terfrebs, Mutterbiutflüffe, ſehr ſchwaͤchende Durchs 
fälle mit fchnellem Sinken der Kräfte, Goliß, 
Magenbrennen, Schleimerbrechen, flammelnde 
Sprade, Kinnbadentrampf, Lähmungen, Glies 
berzittern, Abzehrung, Cholera, Kriebelkrankheit, 
tonifhe Krämpfe, Zudungen in den Gliedern, 
Krampf- unb epileptifhe Anfälle nah Schreck. 
Gegenmittel ift Campherloͤſung. 


Mutterkranz. Bei den Worfällen ber 
Scheide und Mutter dient der Mutterkrang zum 
Zurüdhalten und zur Stärkung ber erfchlafften 
Theile. Der Mutterkranz ift von verfchiedener 
Form, geftielt und ungeftielt, und von verſchiede⸗ 
nen Stoffen. Die ungeftielten, glatten, mit Wade 
überzogenen find den andern vorzuziehen, mit 
Ausnahme ber von Gummi elafticum, welche die 
beften find. Einen fehr fanften Mutterkrang kann 
man aus Kork fehneiden, wenn man ein Mufter 
hat. Man taudt ihn dann in eine gut umge: 
rührte Mifhung von 9 Theilen Wachs und 1 
Theil Gyps und polirt den Ueberzug nach dem 
Erkalten. Ein Mutterfrang muß in ber Rüdens 
Lage eingebracht werben, die Perfon muß mehrere 
Stunden nad dem Einbringen liegen bleiben und, 
wenn ber Mutterfrang brüdt oder die Harn» und 
Stublabfonderungen hemmt, wieder herausgenoms 
men und durch einen Meinern erfegt werden, Alle 
4 Wocen muß man ihn ohnedies herausnehmen, 
um ton gehörig zu reinigen, zu trodnen und 
mit einer aromatiſch fpirituöfen Klüffigkeit zu 
waſchen. 


Mutterliquer. 8 Pfd. Zucker löft man in 
24 Pfd. Waſſer auf, läßt bie Auftöfung kochen, 
fhäumt fie ab und gießt fie, wenn aller Zuder ge: 
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ſchmolzen ift, burch reine Leinwand, Mit diefem 
Syrup mifcht man in einem Fäßchen 6 Quart 
des ſtärkſten Weingeiftes, verfchließt das Gefäß 
und bewahrt «8 an einem kühlen Orte auf. 
Will man nun verſchiedene Liquere daraus be: 
reiten, fo braucht man ben Mutterliquer nur 
mit ben betreffenden Gewürzen oder Oelen zu 
vermifchen. 


Muttermäler, werden von ben Kindern 
gewöhnlich auf die Welt gebraucht und unterfchei: 
den fih von den Sommerfproffen (f. d.) das 
durch, daß jene dunkler und größer find, über die 
Haut einigermaßen erhaben ftehen und an allen _ 
Theilen des Körpers ohne Unterfchied vortommen 
tönnen. Man kann die Muttermäler nicht anders 
als durch Acymittel wegfchaffen, doch muß dies 
von einem Arzte oder Wundarzte gefcheben. 


Muttermund. Zumeilen ift es der Kal, daß 
ber Muttermund bei Küben verwachſen und vers 
knorpelt ift und die Aufnahme verhindert, alfo 
Unfruchtbarkeit berbeiführe. Man kann diejes 
Uebel fehr leicht dadurch heben, daß man den zus 
gewachienen Gebärmutterhale mit einem einge: 
ötten Finger allmälig durchbohrt. 


Mutterwurz, ifteine wildwachſende Pflanze, 
die den Magen erwärmt, auch hilfreich gegen das 
Aufftogen, Leibſchmerzen und Bauchgrimmen ift, 
audh wenn man fie nur im Munde kaut. 


Myrrhe, ift ein arabifhes Gummiharz. Es 
befteht aus fettglängenden, burchfichtigen und 
dburhfhimmernden Körnern von verfchiedener 
Große bis zu einer Nuß. Seine Farbe ift roth— 
oder braungelb; es hat einen eigenthümlichen 
Geruch und einen etwas zufammenziehenden Ges 
fhmad. Man unterfceidet feine, mittele und ges 
ringe Myrrhe. Die feine befteht aus rothen, Has 
ren, f[hwärzlichen, auch mit erdigen, bolzigen 
und flaubigen Zheilen untermifchten Stüden, die 
geringe aus einem Gemenge von guten und ſchlech⸗ 
ten, größern und kleinern Stüden, nebfi Staub ıc., 
Gute Myrrhe mus im Munde faft ganz zergeben, 
etwas fcharf, gewürgbaft und bitter fchmeden und 
einen balfamifhen Geruch haben; fie muß bie 
Hälfte ihres Gewichtes an mwäfferigem Extract 
haben und fib zum Theil in MWeingeift auflöfen, 
Die unechte Myrrhe enthält beigemengte fremde 
Harzs und Gummiftüde und andere fremde 
Dinge. Die Myrrhe ift ein Heilmittel. Die 
Zinctur und der Liquer daraus find gute Mittel 
gegen Gicht, fchmerzhafte Zähne und zum Ver— 
binden fauliger, flintender Geſchwüre. Andere 
Anwendung der Myrrhe muß dem Arzte überlaffen 
bleiben. 

Myrte, eine Zierpflanze, liebt fette, mit 
etwas Sand vermifchte Erde und wird an einem 
luftigen Orte bei 1— 5° Wärme und mäßiger 
Feuchtigkeit überwintert. Im Mai bringt man 
fie in’s Freie, fegt fie aber der Sonne nicht zu 
fehr aus, und gießt im Sommer reichlih. Alle 


Jahre im April muß fie umgepflangt werden, wos 
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bei man zugleich den Wurzelballen und die Krone 
etwas beichneidet, Will man ſtarke und bufchige 
Myrtenbäumden erziehen, fo muß man bie Pflans 
sen im Sommer an eine warme Stelle in’s freie 
Land jenen, Die Vermehrung gefchieht im Mai 
und April durch Stedlinge in einem warmen 
Miftbeete unter Glas oder im Juni durch Senker 
in einem abgetriebenen Miftbeete. — Blätter 
und Beeren treiben den Urin und dienen gegen 
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Durchfall, rothe Ruhr und Blutſpeien. Aeußer⸗ 
lich angewendet ſind ſie gegen Achſelſchwtiß, 
Mundfaͤule und Naſenbluten gut. Ein Abſud 
der Blätter dient auch äußerlich angewendet zum 
Waſchen gegen das Ungeziefer. 

Muyrtenöl, wird aus den Blättern ber Myrte 
bargeftellt. Es ift farblos, riecht etwas campher⸗ 
artig, ift leichter ale Waffer, enthält Campher 
und wird in der Parfümerie angewendet, 


‘ 


Drud von Dtto Wigand in Leipzig. 
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